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Lời giới thiêu 


rung Quốc là quê hương của trà, người Trung Quốc biết đến 
Т trêng trà va ché bién tra sóm nhat trên thé gidi, tinh dén 
nay đã có hơn mày ngàn nam lich sử. Do đó, công nghệ làm trà 
cũng đạt trình độ cao, sản xuất ra vô số loại trà nổi tiếng xưa nay, 
như trà Ô Long, Thiết Quan Âm, Bích La Xuân, trà Long Tỉnh... Có 
lẽ vì vậy mà người Trung Quốc thích uống trà, bất ké quán nước 
bên hè phố đến ấm trà trong gia đình, hay những nhà hàng sang 
trọng. Nhâm nhi chén tra là khởi dau cho những cuộc gặp gỡ han 
huyén của bạn bè tri ky, của những cuộc giao du bất chợt để từ 
không quen biết mà trở thành bạn. 


Khi được mời trà, người Trung Quốc có cách thưởng thức 
riêng, và cách thức dó được nang lên thành nghệ thuật: trước 
khi uống thường đưa qua mũi để tận hưởng hương vị trà, sau 
mới nhấp môi uống ngụm nhỏ để nhấm nháp vị chát đẳng rồi 
ngọt hậu nơi cổ họng. Cũng như cuộc đời ai cũng phải trải qua 
bao dang cay chua chát, nhưng nếu vẫn bền bỉ nhàn nại, thì cuối 
cùng rồi cũng gặt hái được những thành quả ngọt ngào. 


Chúng ta đều biết, uống trà rất tốt cho sức khỏe, nhất là có 
lợi cho hệ hô hấp và tim mạch, trà có khả năng ức chế, ngắn ngừa 
sự phát triển tế bào ung thư. Do đó, cho đến nay trà vẫn được 
xem là một trong những thức uống tốt nhất được cả thế giới 
công nhận. 

Một chén trà ngon phải hội tụ các tiêu chuẩn: sắc, hình, 
hương, vị. Và không gian thưởng thức trà cũng đòi hỏi phải tinh 
lăng, thuần khiết, tao nhã, tốt nhất là những nơi có khung cảnh 


thién nhiën dep, yên tinh, hay trong can phèng có tranh anh, buc thu 
pháp, hoặc góc doc sách báo, bën ban сд... 


Con mót quyën sach hay thi phài hêi tu các tiëu chi: nói dung day 
đủ, thông tin bó ich, lời văn súc tích, hình anh minh hoa sống động, ban 
in đẹp... Và quyển sách Trà Trung Quốc của tác giả Lưu Đồng viết, do 
ThS. Trương Lệ Mai và Nguyễn Thị Trang dich, Nhà xuất bản Tổng hợp 
Thành phố Hó Chí Minh xuất bản đã đáp ứng day đủ. 

Quyển sách đã mang đến cho độc giả những kién thức về trà và 
mở ra một thé giới van hóa trà Trung Quốc. Quyển sách tuy chỉ hơn một 
tram trang nhưng đã khái quát nguồn gốc phát minh ra trà, con đường 
đưa trà sang đến các nước trên thế giới, giới thiệu các chủng loại trà, 
cách pha trà, trà đạo Trung Quốc và triết lý Thién của trà, những phong 
tục thú vị liên quan đến trà... 

Hãy nhằm nhỉ một tách trà thơm đang tỏa hương thoang thoảng, 
và lần giở các trang của quyển sách Trà Trung Quốc này đọc khi tịnh 
tâm và đọc để suy ngắm, thì còn thú vui nào bằng... 


Vì lẽ đó, tôi xin tran trọng giới thiệu đến quý độc giả. 
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Loi noi dau 


ra là một người ban tốt tram tư, nó có thể khiến tam hồn con 
| s. chìm trong sự binh an vê tàn; tra là đôi cảnh tưởng 
tượng, khiến con người có thể bay bổng lại có thể giữ được độ 
tỉnh táo, khiến người ta tiếp cận trí tuệ nhân sinh mà không mất 
đi lý tính. Do đó hau như mọi quốc gia phương Đông cỏ thói 
quen thức uống như nhau, đều uống trà, bởi vì con người ở day 
can thức uống đơn giản nhưng không nhạt nhéo, giống như trí 
tuệ phương Đông tràn day tinh thần, là truyền thống sinh hoạt 
cũng là truyền thống van hóa. 


Trà Trung Quốc do công nghệ chế tạo không giống, nên 
chia thành sáu loại lớn là trà xanh, Hồng trà, trà O Long, Hắc trà, 
Hoàng trà và Bạch trà. Có người nói trà xanh đại diện cho khí tiết 
của nhân sĩ vùng Giang Nam, thoang thoảng mùi hương; Hồng 
trà lại nhã nhặn, dịu dàng, an nhàn, tĩnh lặng; trà Ô Long ví như 
người tu hành, giữ hương lau; Hắc trà tượng trưng cho bac tiên 
bối trí tuệ, hương vị phảng phất đọng lại rất lâu. 


Trung Quốc là quê hương của trà, trỗng trà, chế biến trà, 
udng trà đều đi dau thiên hạ. Phát hiện ra trà và sử dụng ở Trung 
Quốc đã có bốn năm nghìn năm lich sử, từ việc nau lá trà tươi 
để lấy nước uống cho tới phơi khô để cất giữ, từ việc uống một 
loại trà xanh đơn nhất cho tới việc uống năm sáu loại trà cùng 
lúc. Trà Trung Quốc hưng thinh vào đời Đường (618 - 907) Tong 
(960 - 1278), kéo dài đến ngày nay, vị trà hoặc nhạt, hoặc chua, 
hoặc đẳng, hoặc ngọt, trải qua lịch sử lâu dài, còn nhiều ảnh 
hưởng đến ngày nay. Trà dựa vào sức hấp dẫn đặc biệt, phá vỡ 
giới hạn về dia lý khu vực và phong tục, truyền bá đến mọi ngóc 
ngách của thế giới. 

Về việc miêu tả cụ thể khởi nguồn của trà đã được ghi chép 
trong các tư liệu và truyền thuyết. Đại ý có thể xác định là, khởi 
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nguồn của trà là ở vùng Tây Nam Trung Quốc, vùng Vân Nam 
hiện nay vẫn có thể tìm thấy những cây trà dại hơn nghìn năm 
tuổi. Tương truyền người đầu tiên phát hiện ra tác dụng của cay 
trà là Thần Nông. Truyền thuyết dän gian Trung Quốc coi ông là 
người phát minh ra nóng nghiệp và y duoc. 


Thời cổ đại, con người không hiểu biết nhiều về thực vật, để 
chứng minh loài thực vật nào có thể ăn, loài nào không thể ăn, 
Than Nông lién đích thần nếm các loại thực vật, để hiểu giá tri 
thực phẩm và giá trị dược dụng của nó, Thần Nông có cái bụng 
trong suốt, sau khi ăn thực vật có thể quan sát phản ứng của 
thực vật ở trong bụng, đây là câu chuyện nổi tiếng “Thần Nông 
nếm bách thảo” Có một hôm, Than Nông lội nước rất lâu, cảm 
thấy vừa khát vừa mật, liên nhóm lửa đun nước dưới một gốc 
cây. Đột nhiên, có mấy chiếc lá bay vào trong nổi, Than Nông 
uống xong cảm thấy có vị cam ngọt, mệt mỏi trong người tự 
dưng bay biển, lién uống hết nước trong nổi. 


Một cách nói khác có khác biệt so với cách nói trên, nhưng 
còn than kỳ hơn; Trong một ngày Than Nông nếm hết 72 loại 
thực vật có độc khác nhau, thoi thóp nằm thở trên mặt đất. Lúc 
này, ông phát hiện ra bên mình có mấy chiếc lá rơi, tỏa ra mùi 
thơm. Một phần là vì hiểu Ку, một phan là vì thói quen, ông lién 
cam lá cho vào miệng nhai, nhanh chóng cảm thấy vị mat, cơ 
thé cũng dễ chịu hơn nhiều, thé là ông liền hái rất nhiều la của 
loại cây này để ăn, chất độc trên người hoàn toàn được hóa giải. 
Điểm giống nhau của hai câu chuyện này là trà đã khiến Than 
Nông có hứng thú, thu hút ông nghiên cứu sâu hơn về tính 
trạng của trà. Cuốn sách y cổ đại Trung Quốc mượn danh của 
Than Nông để viết, đó là quyển “Than Nông bản thảo” nổi tiếng 
nói: “Trà vị dang, uống khiến con người tỉnh táo, dễ suy tư, ngủ 
ít, nhẹ người, sáng mắt”. Đây cũng là điển tích sớm nhất ghi chép 
về tác dụng y học của trà. 


Đến nhà Chu (giữa thé kỷ XI - 256 TCN), tac dụng làm tỉnh 
táo đầu óc của trà dẫn dàn vượt qua giá trị y học của nó. Để tiện 
cất giữ, con người bat đầu phơi khô lá trà, khi uống thì cho vào 
nổi đun thành nước. Khi đó vua nhà Chu quen uống loại nước trà 
này, nhưng do vị dang nên trà không được lưu truyền rộng rai để 
làm thức uống. 


Vào thời nhà Hán (206 TCN - 220) phương pháp chế biển và 
hái trà dại đã hoàn thiện hơn, trà khi uống thanh mát, nên nhận 


được sự yêu thích của giới quý tộc, phong trào uống trà bat dau 
lưu truyền trong giới quý tộc. 

Û thời kỳ Nguy Tấn Nam Bắc triéu (220 - 589), tầng lớp quý 
tộc, nhản sĩ đại hưng huyền học, day lên phong trào thanh tao, 
họ thích vị ngon mát của trà, chứ không phải vị say đắm của 
men rượu, trà thay thể rượu trở thành thức uống mỗi khi họ tụ 
họp. Mặc dù đều là thức uống nhưng quan hệ của trà và rượu rất 
kỳ lạ, uống rượu thì thích náo nhiệt, uống trà lại thích yên tĩnh, 
hai thứ này rất khác nhau; nhưng trà có thể giải rượu, và còn là 
người bạn tốt nhất của rượu nữa. Mặt khác, để kim hãm phong 
trào khoe giàu xa xi giữa giai cap quý tộc, giai cấp thong trị cũng 
dé cao việc udng trà, uổng những thứ thanh dam. 


Phật giáo sau khi vào Trung Quốc bằng con đường tơ lụa từ 
thời Đẳng Han, trở thành tư tưởng van hóa chủ đạo của Trung 
Quốc ở thời kỳ này. Trà có thể khiến con người tránh buồn ngủ 
nên được các vị xuất gia, tu hành để cao. Cùng lúc đó, tư tưởng 
thần tiên của dao giáo đang lưu truyền rộng khắp, và tin rang 
uống trà có thể giúp con người loại bỏ phiền muộn, trường sinh 
bất lão, thoát tục thành tiên. Có thể nói, sự hưng thịnh của Phật 
giáo và Đạo giáo có công lớn trong việc quảng bả trà. Trong thời 
đại 300 năm với những biến động của lịch sử Trung Quốc, cả 
đất nước rơi vào thời kỳ chiến tranh, một chính quyển được lập 
nên, mau chóng sau đó bị chính quyển khác thay thé, các cuộc 
di dân trên phạm vi rộng lớn cũng là thời kỳ giao lưu, dung hợp 
giữa các dân tộc quan trọng trong lịch sử Trung Quốc. Cùng với 
sự giao lưu và dung hợp này, chuyện trà vốn chỉ hạn chế ở khu 
vực Ba Thục, Tay Nam đã lưu thuyén rộng rãi tới khu vực hạ du 
Trường Giang và Tay Bắc, phong tục uống trà cũng ăn sâu vào 
cuộc sống thường ngày của mọi người ở các giai cấp. 


Trong lịch sử có cách nói “Trà phát triển ở đời Đường, hưng 
thịnh ở đời Tống” Người đời Đường vì muốn bỏ vị tanh của lá cây 
đã phát minh ra cách “hấp xanh” mang lá trà vừa hái xuống hap 
lên rồi nghiền nhỏ, làm thành bánh trà, sấy khô va cất giữ. Trước 
đời Đường trà có rất nhiều cách viết, có một cách viết là bỏ một 
nét ngang của chữ “š” đi, và trở thành chữ "2" dùng cho đến 
ngày nay. Quan sát kỹ hình dang của chữ : "2", bên dưới là chữ 
mộc “7K” bên trên là bộ thảo, chữ nhân "A." ở giữa, ngẫm thể 
hiện mỗi quan hệ hòa hợp giữa con người và tự nhiên. 


Lời nói đầu 
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ex kế Á Trà Trung Quốc 


Đời Đường xuất hiện nơi dành cho uống trà có y nghĩa thực 
sự là trà thất, những thành phố lớn hơn một chút đều có quán 
bán trà, trong quán lá trà chất cao như nủi, nau trà cho khách. 
Thơ văn ca vịnh trà cũng xuất hiện nhiều, các nhà thơ như Lư 
Đồng, Bạch Cư Dị cũng có tác phẩm viết về trà. Ngoài ra, đời 
Đường còn xuất hiện cuốn sách lý luận nổi tiếng đầu tiên về trà 
trên thé giới là “Trà Kinh”. Cuốn sách này tổng kết toàn diện về 
các kiến thức dược lý của trà, hái trà, chế biến, nấu trà, dụng cụ 
trà, là cuốn sách tổng hợp lớn về văn hóa trà. Tác giả cuốn “Trà 
Kinh” là Lục Vũ (733 — 804) do vay được người đời sau goi là “Tra 
Thánh”. Cùng với sự phổ cập của phong trào uống trà từ Nam 
tới Bắc, văn hóa trà Trung Quốc cũng bat dau hành trình truyền 
bá ra các nước và các khu vực xung quanh. Vào thời gian này, trả 
van là hàng hóa được yêu thích nhất trong giao dịch giữa Trung 
Quốc và nước ngoài, men theo “con đường tơ lụa” mà mọi người 
hay nói, thông qua đường bộ truyền tới Nhật Bản, Triểu Tiên, 
Đông Nam Á, Tây Á, hình thành con đường thương mại kinh 
doanh trà. Tăng nhân Nhật Bản đến Trung Quốc đã mang lá trà 
về nước, để tiện cho việc vận chuyển đã chế biến lá trà thành 
dạng bánh tra, khi muốn udng thì bẻ ra một miếng, “bánh tra” 
này giống bánh trà của người dân du mục ở phía tây Trung Quốc 
hay dùng, có thể thấy trí tuệ nhân loại là giống nhau. 


Đời Tống là thời kỳ hoàng kim của trà, kinh doanh quản trà 
cũng rất hưng thịnh. Các tác phẩm lý luận về trà có “Trà Luc” của 
nhà thư pháp Thai Tương (1012 - 1067) và “Đại quan tra luận” của 
Tống Huy Tông Triệu Cát (1101 - 1125 tại vi). Thời nhà Minh (1368 
- 1644), văn hóa trà từng bị Mông Nguyễn phả hoại đã được phục 
hưng. Hoàng để khai quốc triểu Minh là Chu Nguyên Chương 
(1368 - 1398 tại vị) đã thay đối bánh trà thành trà lá, thói quen 
uống trà cũng có sự thay đổi lớn, hơn nữa sự thay đổi này kéo 
dài đến ngày nay. Cùng với sự hiểu biết về trà ngày một sâu sắc, 
con người không ngung thỏa man với việc hai lá tra dại, ma còn 
mở mang vườn trà, trồng cây trà. Chế biến gia công trà cũng dẫn 
thành thục, và do quá trình gia công khác nhau nên sinh ra sảu 
loại trà lớn. Trà cũng không bị coi là thực phẩm hoặc dược phẩm 
để uống nữa, uống trà có thêm tỉnh than nội hàm, do đó đã 
thăng hoa ra y nghĩa văn hóa sâu sắc. 

Trà đạo Trung Quốc không những bao gồm những lời 
bình phẩm về chất lượng tốt xấu của trà, mà còn yêu cầu tỉ mỉ 
về dụng cụ uống trà, nước pha trà, thời gian và nơi uónq tra, 


phương pháp pha trà và thưởng trà, thậm chi là người uống tra 
cùng cũng có những yêu cầu cụ thể. Thông qua uống trà - hình 
thức bên ngoài khiến con người nhận thức được phẩm chất 
thanh dam của tra có lợi cho việc dưỡng sinh, tu tinh, ngô đạo, 
đây mới là tư tưởng thảm thúy của “uống trà tu дао". 


Trong quá trình trà lưu truyền, nhiều nơi đều hình thành 
phong tục uống trà đặc biệt: Người Quảng Đông thích uống trà 
vào buổi sáng, người Phúc Kiến thịnh hành trà Kungfu, người Hồ 
Nam thích uống Lôi trà, Tứ Xuyên lưu hành trà có nắp day, dan 
tộc Bạch đãi khách dùng “Ba tuần trà” khu Tây Tạng thích uống 
trà bơ, dân tộc Mông Cổ thích uống trà sữa... Phong tục uống 
trà mỗi nơi khác nhau cũng có điểm thú vị khác nhau, tạo nên 
văn hóa trà Trung Quốc vô cùng đặc sắc. 


Lá trà than kỳ thông qua sự giao lưu giữa các quốc gia mà 
được truyền bá đến mọi nơi trên thế giới. Các vị tu sĩ Nhật Bản 
đến Trung Quốc mang hạt giống trà, kĩ thuật chế biên và dụng 
cụ uống trà về nước, thai nghén sinh ra trà đạo Nhật Bản. Cuói 
thế ky XVI, người Hà Lan truyén một thông tin đến châu Au: 
Người phương Đông có loại lá trà thắn ky, có thể chế biến ra 
loại thức uống rất ngon, đây là lần đầu tiên người châu Âu biết 
về trà. Năm 1607, Công ty Đông Ấn Độ Hà Lan bắt đầu thu mua 
trà Trung Quốc từ Ma Cao, từ Java vận chuyển sang châu Âu tiêu 
thụ thử. Mười may năm sau lá trà đã thở thành đồ uống hàng 
ngày không thể thiểu của người châu Âu. Cũng không muộn so 
với thời gian này, trà Trung Quốc đã được chuyển tới Sa Hoàng 
nước Nga qua đường bộ, người dàn ở đỏ uống được loại trà mùi 
vị thơm ngon thuần khiết. Còn nước Anh với văn hóa uống trà 
buổi chiéu đã từng tiêu thụ một lượng trà khổng 16 thì mãi cho 
đến năm 1650 trà mới được nhập vào trong nước. 


Người Trung Quốc tin rằng trà là loại thức uỗng có thể giúp 
con người kéo dài tuổi thọ, có thể khiến con người tránh xa bệnh 
tật và đau khổ. Khoa học hiện đại đã chứng minh trà có hơn 
một trăm thành phần hóa học, trong đó có một số nguyên tổ 
vi lượng có thể bổ sung chất dinh dưỡng cho cơ thể, có một số 
loại có chức nang trị bệnh, phòng bệnh. Tra xanh có hàm lượng 
vitamin phong phú, là một loại thức uống dinh dưỡng, hàm 
lượng Polyphenol trong trà có thể khống chế tế bào ung thư, có 
tác dụng chống ung thư, phòng ung thư; trà Ó Long có thể kìm 
ham sự hấp thụ Glucose của cơ thể, có tac dụng giảm béo; Hồng 
trà tính ón, có thể có tác dụng tiêu дот, tiêu cơm, khai vị, thích 
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hợp nhất với những người da day yếu; trà Phó Nhi có thé ngăn 
ngừa bệnh tim, từ lâu đã được mệnh danh trên quốc tế là “tra ích 
thọ” Lá trà còn có tác dụng giúp ngăn phóng xa, là “thức uống 
công việc” khỏe mạnh doi với những người làm bạn với máy tính 
ngày nay. 

Những người thích uống trà, mùa xuân uống trà xanh, 
mùa thu uống trà cúc (hoa cúc phơi khô dưới ánh mặt trời, pha 
với nước sôi, nổi tiếng nhất là sản phẩm của Hàng Châu, Chiết 
Giang), chiều thu, đông lạnh uống trà O Long, thưởng thức Phổ 
Nhĩ, nếm Thiết Quan Âm, bốn mùa quanh năm thưởng không 
hết hương trà... 


THỨC UỐNG NGON TỪ NÚI SÂU 








Cây trà sinh trưởng sớm nhất ở rừng nguyên thủy thuộc 
các tỉnh núi cao mưa nhiều như Van Nam, Quý Chau, Tứ Xuyên, 
sau này qua việc trong nhân tạo và di dời trong ở nơi khác, con 
người dẫn dẫn tổng kết ra thói quen ưa thích những nơi ấm 
áp, am ướt của cay trà. Thông thường là cây trà thích hợp sống 
ở nhiệt độ 18°C - 25°C, dưới 5°C là ngừng sinh trưởng, cao hơn 
40°C là dễ chết. Cây trà thích sinh trưởng ở những nơi ẩm ướt, 
yêu cầu hàm lượng nước và không khí trong đất tương đổi 
cao. Phẩm chất của trà chịu ảnh hưởng của mực nước biển rất 
lớn, trà Vũ Di Nham nổi tiếng trong và ngoài nước là một ví 
dụ điển hình, có “trà Chính Nham” sinh trưởng ở đỉnh núi, “trà 
Binh Nham" sinh trưởng ở sườn núi, và “tra Châu” sinh trưởng ở 
thung lũng, khe suối, mực nước biển càng cao thì trà càng quý 
giá. Ngoài ra, ánh nang và thé nhưỡng cũng có tác dụng quyết 
định tới việc sinh trưởng của cay trà. 


Người xưa cho rằng, cây trà vốn không chia ra thành 
giỗng cay đất rẻ, cao thấp, điều khác nhau chỉ là điều kiện 
sinh trưởng, điều kiện chăm sóc, có môi trường tự nhiên tốt 
sẽ sản sinh ra lá trà quý hiếm, vì thế có cách nói “Tự cổ danh 
sơn xuất danh tra”’. Lấy những ngọn núi nổi tiếng của Trung 
Quốc đã được đưa vào danh sách “di sản thế giới” làm ví dụ, có 
thể kể được một số trà nổi tiếng có lịch sử lầu đời như trà Vũ 
Di Nham, Hoàng Son Mao Phong, Lỗ Son Vẫn Vụ, Nga My Mao 
Phong, Võ Lăng Cổ Trượng Mao Tiêm, Thanh Thành Tuyết Nha, 
có thể thấy mật độ che phủ rừng rậm cao, tài nguyên động 
thực vật phong phú, môi trường sinh thái lành mạnh, déu rất 
có lợi cho việc duy tri sự sống của trà. 


Trong cuốn “Tra Kinh? Lục Vũ viết: “Tra giả, Nam phương 
chi gia mộc аа" “Gia mộc" là từ tán dương cho đặc điểm sinh 
trưởng của cay tra. Lục Vũ con dùng một loạt loại thực vat 
mà con người quen thuộc và yêu thích để hình dung cay tra: 
Cây như cây bau, lá như cây dành dành, hoa như tường vi 
trắng, chắc như gỗ gu, quả như đỉnh hương, rễ như hô đào. 
Cây trà thường chia làm ba loại, là cây bụi, cây to và cây nhỏ, 
cây tra loại cây to trong trạng thai sinh trưởng tự nhiên cao 
3 - 5 mét, cây trà dại thậm chí có thể cao hơn 10 mét. Cây tra 


1 Xưa nay núi thiêng có tiếng thi tự at sản sinh ra trà danh tiếng. 
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Đi hài tra 


loại cây bui trong điều kiện sinh trưởng tự nhiên thường chi 
cao 1,5 mét đến 3 mét, cây trà chăm sóc nhàn tạo cắt tỉa thì 
khá thấp. 


Cây trà vốn là loại cây dại, sau này dän dän đi vào con 
đường chăm sóc nhân tạo. Do bị hạn chế bởi điểu kiện tự 
nhiên, khu trà truyền thống tập trung ở phương Nam, do 
ki thuật chăm sóc không ngừng hoàn thiện, pham vi khu 
vực trong trà cũng không ngừng được mở rộng. Đời Đường, 
Trung Quốc đã có tám khu vực sản xuất trà quy mô lớn, đến 
đời Tống các tỉnh phía nam núi Tan, sông Hoài đều là quê 
hương của trà, đời Thanh đã cơ bản hình thành bổ cục phan 
bố khu vực trà của Trung Quốc hiện đại. 


Trang một thời gian dai, con người coi la tra dại quý 
hiếm hon, trong cuốn “Trà Kinh” cũng nói “dã giả thượng, 
viên giả thứ”. Đời Đường, mỗi một khu vực trà đều chon lá 
trà ngon nhất tiến cung cho triểu đình chuyên dùng, gọi là 
“cống trà” Khi đó cống trà nổi tiếng nhất là trà Cố Uyên Tử 
Duan sinh trưởng bên sườn núi Cố Uyên, Hồ Châu, Chiết 
Giang, trong tài liệu có ghi chép rang: Để đáp ứng nhu саи 
của hoàng that doi với trà Tử Duan hoang da, người hai trà 
phải tréo lên sườn núi cao chót vot, ca sang sớm hải chỉ được 
một nam lá trà. Đời Đường cũng có yêu cầu lớn với trà công, 
một lan xuất kho 300 ngàn can trà, cổng nộp cho Hộ bộ để 
chỉ tiêu theo han mức, như thể có thể thấy nhu cau quá lớn 
khiển cây trà dại không thé đáp ứng được, vi vậy có rất nhiều 
tra cổng xuất phat từ vườn cay trồng trà nhân tạo, chỉ là đẳng 
cắp kém hơn một chút. 


Lich sử trồng trà có từ rất lâu đời, cây trà dại trải qua một 
thời gian dài trồng nhân tạo, hình thái bên ngoài đã có sự 
thay đổi rất lớn, người đời Đường có hiểu biết rất sâu sắc về 
tập tính của cây trà: về đặc điểm trà ưa bóng ram, người đời 
Đường trồng trà dưới bóng cây dâu ở vùng ram trên dốc núi 
phía bắc; cây trà thường sinh trưởng ở vùng mưa nhiều, ẩm 
ướt, nhưng lượng mưa nhiều có thể khiến thối rễ, vì thé việc 
thoát nước trong đất cũng đòi hỏi rất cao, theo như cách nói 
của Lục Vũ thi: “Ky địa, thượng giả sinh lan thạch, trung giả 


1 Trà mọc tự nhiên hoang dai quý hơn trả trồng trong vườn, 
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sinh lịch nhưỡng, ha giả sinh hoàng thổ”', người đời Đường 
dựa vào đỏ phat minh ra cách “mó hai rãnh sau" ở hai bên cay 
trà để nước thừa thoát đi nhanh, tránh rễ cây trà ngâm trong 
nước thời gian dài. Khi đó trồng trà bằng cách gieo hạt, ít khi 
cấy ghép, con người cho rang trong trà như trong dua, can 
chám sóc ba năm, sau đó mới có thể hái trà. Lục Vũ chia vùng 
trong tra trong cả nước thành tam vung, cư dàn trong vùng 
trà rất nhiều người đều theo nghề trồng và sản xuất trà, có 
nơi thậm chí có 60 - 70% dẫn cư chủ yếu sống bằng nghề 
lam trà, trong trà, chế biến trà, buôn bán trà trở thành sợi day 
kinh tế chính ở một số nơi này. 

Đời Tong là thời kỳ phát triển mạnh về văn hóa trà, kĩ 
thuật trồng và chăm sóc trà có bước tiến bộ lớn. Trong “Đại 
quan trà luận; Tong Huy Tông dùng lý luận âm dương bó trợ 
nhau để hoàn thiện phương pháp trồng cay trà, dé ra khi 
trồng trà trên sườn núi phải chọn mặt dương (tức mặt có 
nang), còn khi trồng trà trong vườn thì phải chon nơi ẩm ướt, 
đó là vì núi đá có tinh am, la tra mọc ra sẽ có vị nhạt, can phải 
dùng ánh nắng để trung hòa; đất trong vườn quá phì nhiêu, 
sẽ khiến lá trà có vị nêng, vì thể phải tránh nơi ánh sáng 
chiếu trực tiếp. Người Tống càng coi trọng tính thoát khí của 
đất đai, trong đất bón thêm trấu hoặc đất than để cải thiện 
kết cấu đất. Công nhân vùng trà vào tháng 6 hằng năm đều 
phải làm tơi đất, bồi thêm đất cho cay trà, giữa mùa hè nóng 
bức nhất nhặt cỏ cho сау trà, nhé cả than lan rễ cỏ lên, đặt 
phơi dưới ánh nắng, sau khi phơi khô thì dùng làm phần bón 
cho cay tra. 


Phương pháp làm toi dat, nhặt có, bón phan kết hợp có 
tác dụng tiết kiệm sức người sức của, tiện cả 3 mặt. Khác với 
cách trồng trà dưới cay dau của người đời Đường, người đời 
Tống cho rang cay ngô đồng mới là người bạn tốt nhất của 
cây tra, bởi vì bong cay ngô đồng cao to cay trà thấp nhỏ, 
có thể che chở cho nhau, quan trọng hơn là cây trà mùa hè 
không can nắng, mùa đông không chịu được lạnh, паб đồng 
moc lá to và nhanh vào mùa xuên, có thể tạo bóng ram cho 
cây trà, còn mùa thu lá trà đã rụng từ sớm, trong mùa đông 


1 Đất trồng | trà, tốt nhất là đất đá mục, tiếp đến là đất phì nhiều, cuối cùng mới 
là đất màu vàng. 
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lạnh có thể để ánh nắng lọt xuống dưới, có thể để cây trà có đủ 
ánh nẵng. 


Người đời Minh nắm được kiến thức trỗng và chăm sóc tra 
một cách hệ thống hơn, họ tin rằng trồng trà ở vùng đất bằng 
phẳng sẽ khiến lá trà bị nhiễm khí đất, còn cây trà trên núi cao 
có thể hút được tỉnh hoa của mặt trời, gió mát, mưa rơi, vì thế 
vùng núi là nơi trồng trà tốt nhất. Thời kỳ này còn phát minh ra 
phương pháp trồng trà và tạo giống trà vô tính, tức là cắt cành 
cây trà rồi ghép trồng ở nơi khác. Cây trà trống sau nhiều năm, 
đất sẽ dan dän bạc màu, cây trà sẽ không nảy mam nữa, lúc này 
cần chặt cây già đi, hoặc dùng lửa đốt cây cũ, đợi đến mùa xuân 
năm thứ hai sẽ mọc mam non ở gốc cây. Hai trà thường tiến 
hành vào 3 mùa trong năm trừ mùa đông, lá trà hái về sẽ được 
gọi là “xuân tra’, “ha trà; “thu tra’, lá trà hai vào những тоа khắc 
nhau thi hình dáng bên ngoài lẫn chất lượng bên trong đều có 
sự khác nhau rất lớn. Xuân trà thường được hái trước sau hai 
tiết khí trong lịch âm là Kinh chap (tam 6/3 hàng năm) và Cốc vũ 
(tam 20/4 hàng năm); hai sớm qua thi lá trà chưa hoàn toàn phát 
triển, hái muộn thì lá trà bị già cứng, đều không phải loại ngon. 
Lá tra được hai tử Kinh chap tới trước tiết Thanh minh (tam 5/4 
hàng nam), chúng ta thường gọi là “Minh tiến trà” cũng còn gọi 
là “dau trà? màu sắc lá trà có màu xanh nhạt, cảm giác hơi chát và 
thanh trong ở miệng. Sau tiết Thanh minh 2 tuan tức là Cốc vũ, 
mỗi năm đến thời tiết này, một dai Giang Nam đều có mưa phun 
tưới đẫm ngũ cốc, cũng là dấu hiệu chào đón đợt hái lá trà xuân 
thứ hai. Sau Thanh minh, hái trước Cốc vũ thì lá trà gọi là “Vũ tiền 
tra’, hai sau thi gọi là "Vü hậu trả. Gia của tra xuan thông thường 
dựa vào thời gian hải trà sớm hay muộn, hải sớm gia cao hái 
sau giá thấp. Thường thì trà xanh dau xuân được coi là trà ngon 
nhất trong năm. Lá trà năm đó là trà mới, còn lá trà được cất giữ 
trên một năm là trà cũ. Trà xanh và trà Ö Long mới là ngon, trà 
Phổ Nhi càng lâu ngày vị càng nóng, trà càng lâu ngày giá càng 
cao. Hai trà còn phải xem chính xác tinh hình thời tiết. Lục Vũ 
quy định, trời ầm u có mưa thì không được hái trà, trời nẵng có 
may cũng không được hải trà. Người đời sau đã phát triển và 
sửa chữa những điều này thêm một bước. Hai trà trong vườn trà 
trồng ở đất bang phẳng, tốt nhất là lựa chon hai vào sáng sớm 
khi mặt trời chưa lên, bởi vì khi mặt trời mọc, ánh nàng gay gắt 
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sẽ khiến lá tra mát nước, như thể sau khi gia công, chế bién, 
cảm giác khi uỗng lá trà sẽ bị giảm đi hương vị rất nhiều. 
Sương ở trên núi khá nhiều, hái tra cần phải đợi sau khi mặt 
trời lên, sương tan, có người cho rằng như thể lá tra khi hái 
về có thể trị ho, giảm dém, trị được các loại bệnh. Hai trà cán 
dùng dau ngón tay sạch, không được dùng cả ngón, bởi vi 
trên ngón tay có thể dính bụi hoặc mó hỏi, sẽ làm 6 nhiễm 
lá trà. Khi hái trà phải phản loại, chia thành các loại đẳng cấp 
khác nhau, la trà không cùng đẳng cấp thì không được để 
lẫn vào với nhau. 

Lá của cây trà là nguyên liệu chủ yếu để chế biển trà, 
luôn luôn được hái xuống khi nó còn поп, lá trà càng tươi, sau 


Thức uống ngon từ núi sau 
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khi gia công thi vi càng ngon. Bot trà trên canh mới moc của cay 
tra va mat sau la tra non có lêng mao, day chinh là tiêu chi của trả 
mới tươi ngon, chat lượng tốt, trên cùng một nhánh, lêng mao 
trên mam mới nhiều nhất, hơn nữa vừa day vừa dài, kế tiếp đó 
là la nhỏ, sau đó là lá non. Theo thời gian lá trưởng thành, lêng 
mao dan dẫn ngắn lại ít đi rôi rụng xuống, lá trà như vậy chế biển 
thành trà thuộc loại chất lượng kém, hoặc vốn không thích hợp 
để chế biến thành trà. 
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Thói quen uống tra của người Trung Quốc có thé chia 
thành hai loại lớn, một loại là tùy theo khẩu vị, thói quen của 
cả nhân, có thể thêm mudi, đường, sửa hoặc hành, vỏ quýt, 
bạc hà, quế, táo đỏ để “uống chung”; một loại khác là trong 
trà không cho thêm bất cứ thứ gì vào ảnh hưởng tới vị trà, chỉ 
dùng nước sôi pha trà, "uống thanh” Khi “uống thanh” có người 
muốn giải khát nên uống một bát lớn; có người chú y tới sắc, 
hương vị của trà, cầu kỳ về chất lượng nước, dụng cụ pha, khi 
uống trà thì nhằm nhi thưởng trà; nếu coi trọng khung cảnh 
xung quanh, kĩ thuật pha trà, muốn nhờ đó để tạo mỗi quan 
hệ xã giao thì thường tới trà quán để thưởng thức “trà nghệ” 
Chuyện trà chẳng cỏ gì kỳ lạ, nói bình thường thì cũng bình 
thường, nói cao sang thì cũng cao sang, giỗng như tính cách 
của người Trung Quốc, tự nhiên tùy ý, không câu nệ kiểu cách. 


Thói quen uỗng trà của người Trung Quốc trải qua quá 
trình từ việc nấu trà cho tới pha trà, từ bánh trà đến trà là từ 
quá trình đơn giản chuyển sang cầu kỳ phức tạp, rồi trong sự 
cầu kỳ đó lại giản lược bớt sự không cần thiết. Khi mới bắt đầu, 
con người giống như Than Nông, cho lá trà vào thẳng trong 
nổi đun sôi. Sau này, cùng với công nghệ kỹ thuật bảo quản, 
chế biến trà ngày càng hoàn thiện, con người chế biển lá trà 
thành bánh trà, khi uống thì thêm nước vào pha. Tiếp theo đó 
lá trà hoàn toàn thay thể bánh trà, trở thành cách uống trà chủ 
yếu trong 600 năm trở lại đây. 

Giống như Than Nông hái lá trà xuống, trực tiếp bỏ vào 
miệng nhai, chắc đây là cách dùng trà sớm nhất của con 
người. Thời cổ, con người còn thích dùng lá trà tươi thêm phụ 
liệu làm thành món ап, gọi là “món ăn danh tra’, chính là nói 
đến món an chế biển từ lá trà tươi dùng ăn kèm với cơm. Đến 
thời Ngụy Tấn Nam Bắc triểu, phong tục uống trà bắt dau 
thịnh vượng, thói quen lay trà làm món ăn cũng không mất 
dấu, khi đó còn lấy trà và cơm nhão làm thành “cháo trà; cũng 
có người lay trà và bột nấu thành “mì trà” Thói quen am thực 
lấy trà làm món an đến ngày nay vẫn có thể thấy ở một số dẫn 
tộc thiểu số ở Trung Quốc. Một số dan tộc thiểu số ở Van Nam 
còn giã nát lá trà, thêm nước tỏi, ớt, muối, lầm thành món khai 
vị ngon miệng; còn có cách dùng ống trúc muối lá trà: lá trà 
non sau khi hấp mềm rồi vò nát, nén chặt vào trong ống trúc 
vắt hết nước, sau khi khô nước đặt vào trong lọ sử đậy kín đợi 
lên men, hai ba tháng sau lay ra, cho thêm dau thơm vào là có 
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Đưa trà vào tiệc 


Trà không chỉ là thức uổng 
mà còn là nguyên liệu 


thực phẩm. Dân chúng û 


vùng Tây Nam Trung Quốc 
đến nay vẫn giữ thói quen 
sinh hoạt dùng trà làm 
món ăn hàng ngày. Ví dụ 
dùng lá tra giã nat, thêm 
dau, muối, hoặc gung va 
muối, hoặc vừng và đậu, 
hoặc xào với tỏi làm món 
an, Hoặc muốn lá tra tươi 
làm món ăn kèm trong 


bila ап. Vùng Đông bộ là 


nơi trà xanh sinh trưởng 
mạnh, có không Ít món an 


ngon trong các bữa tiệc 


cao cấp đều chế biến từ lá 
trả hoặc nước trà. 
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thé ăn. Ngoài ra, khi luộc trứng thêm lá trà vào, trứng gà luộc xong 
có vị thơm ngát của lá trà, món “trứng lá trà” này ở bất cứ thành 
pho nào ở Trung Quốc cũng có, cũng được coi là phong tục truyền 
thống lâu đời. 


Thời kỳ Ngụy Tấn Nam Bắc triểu, con người phát minh ra 
cách nghiền nhỏ lá trà sau đó làm thành bánh trà. Dùng cách 
hap để loại bỏ mui tanh của cỏ, cây cũng tức là quá trình “chung 
thanh”. Quá trình chế tạo bánh trà khá phức tạp, phải trải qua 
nhiều công đoạn hấp, làm ướt, ép, nghiền, hong. Con người dau 
tiên phải phản loại lá trà sau khi hái về, sau đó rửa sạch, để làm 
sạch bụi va tạp chất đi, cho vào nổi hấp một lúc, rồi lay ra dùng 
nước lạnh dội qua để làm nguội, tiếp đó ép lá trà cho ráo hết nước 
trong đó, rỗi cho vào dụng cụ nghiền nát, trong quá trình nghiền 
thì cho thêm dau, bột gạo, chế thành viên trà hoặc nặn thành hình 
bánh, sau đó trên bánh trà hoặc viên tra đục ló, rồi dùng day хаи 
lại, đặt vào phòng kin hong khô, như thé mới thành công. Banh 
trà sau khi chế tạo xong có thể cất kín, khi dùng nghiền nát, cho 
thêm hành, gừng, cam để nấu. 


“Trà kinh” của Lục Vũ có quy định về việc lựa chọn nước và 
dụng cụ uống trà, còn tỉ mỉ giới thiệu cách uống trà, đun trà: Đầu 
tiên, cho bánh trà lên trên lửa hong khô để loại bỏ thành phần 
nước đi, đợi khi bánh trà cứng lại thì dùng dụng cụ nghiễn bánh 
trà thành bột nhỏ. Sau đó, dùng chiếc đỉnh hay chảo hở miệng 
dun nước sôi, vừa dun vừa quan sat mức nước sôi; dùng hình anh 
nước sôi như mat ca, sui tăm, sui bọt to như hạt ngọc dé vi von 
ba giai đoạn đun nước: Khi nước bắt đầu sôi thì tiếng reo rất bé, 
bọt nổi lăn tăn trên mặt như mắt cá, đợi đến khi nước sôi sủi tăm 
bong bóng nói lên như hạt ngọc thì đến giai đoạn “sôi 2” còn khi 
sôi sung sục thành sóng chỉnh là “sôi 3", nước đã sôi gia, sẽ anh 
hưởng tới vị trà, không dùng được. Lục Vũ cho rằng, muối có thể 
làm tăng vi tươi của trà, vi thế để nghị thêm một ít muối vào khi 
nước bat đầu sôi, khi đến giai đoạn “sôi 2” thi lay ra một mudi 
nước, dùng tre (đũa) ngoáy đều nước trong nái, ở giữa nổi đổ bột 
trà đã nghiền nát vào rồi tiếp tục ngoáy đều may cái; Nước tra 
mau chóng nói bọt trà lên, đỗ mudi nước ban này vừa múc vào 
đó, nhiệt độ nước đã hạ xuống phù hợp khiến trên mặt nổi nhiều 
bong bóng. Lúc này bắc chiếc nổi nau trà đang trên bếp lửa 
xuống là có thể uống trà được rồi. Trong sách còn nói, nếu món 
ngon thượng hạng thì uống ba bát là đủ rồi, nếu là trà hạng thấp 
hơn thì uống năm bát; nếu có khách tới chơi thì khi có năm người 
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mỗi người uống ba bat, khi bảy người thì mỗi người uống 
năm bat, Với Lục Vũ mà nói, trà không phải là loại thức uống 
dễ pha chế, càng không phải uóng nhiều là tốt, cho nên quy 
định về liễu lượng uống trà, vừa liên quan đến lễ nghi, vừa 
liên quan đến hương vị của trà. 

Có thể nói, sau khi Lục Vũ viết cuốn “Trà Kinh” cùng với 
sự dẫn dat của các văn nhân nho si, con người mới từ “ăn tra’, 
“uống trà” nâng lên tầm “phẩm trà” uống trà trở thành một 
thú vui cuộc sống nho nhã, có tam cỡ, mang lại cho con người 
sự hưởng thụ về mặt tinh thần. Từ góc độ khác cũng phản 
anh tình hình ăn uống theo kiểu cơm canh đạm bạc, nước trà 
vô vị đã không thể đáp ứng được nhu cau của một số người, 
với nhu cau nâng cao đời sống tinh than, theo đuổi một cuộc 
sống tinh tế của người dân đã mở ra cho “trà nghệ” (nghệ 
thuật trả) một mảnh trời mới. 


Đến đời Tống, sự theo đuổi tỉnh tế về uống trà đã đạt tới 
mức cao, diễn biến thành một hoạt động nghi lễ. Người đời 
Tống vẫn uống bánh trà, nhưng đã bỏ cách nấu trà mà thay 
vào đó là “điểm trà; tức là chế nước sôi vào trà (pha trà). Trước 
khi “điểm trà” phải làm rất nhiều công tác chuẩn bị, phải kiểm 
tra trà, trà của năm đó mới có thể nghiền thành bột trà, nếu 
trà đã để nhiều năm thì phải ngâm nước sôi một lúc, để loại bỏ 
bớt khoảng 1 - 2 lạng dẫu. Người đời Tống pha trà đun nước 
bằng dụng cụ riêng làm bằng thiếc, bình cht, bình đồng gọi là 
“binh canh” phần lớn là hình ống trúc. Nước pha trà tiện nhất 
là nước “sôi 2" Bởi vi điểm trà, nên từ đời Tống đã bắt đầu có 
cốc trà và tách trà. Trước khi điểm trà, dùng lửa nhỏ hơ nóng 
tách trà, tránh sau khi cho nước vào nước bị nguội ngay. Sau 
đó cho bột trà đã nghién sẵn vào trong tách, cho vào một ít 
nước sôi, can thận khuấy bột trà thành dạng sén sêt sau đó từ 
từ cho nước vào, đồng thời dùng muỗng uống trà nhỏ khuấy 
déu, cho đến khi trên mặt sui bọt. Người Tống thích vị nguyên 
chất của trà, bởi vậy mới không thích may cách cho thêm chất 
phụ gia như muối, gừng. Phương pháp uống trà từ đời Tống 
được hình thành như một kỹ nghệ. Các văn nhàn nho sĩ không 
những thường xuyên tổ chức tiệc trà và còn tỉ thí điểm trà 
trong buổi tiệc, so sánh sự phối hợp giữa dụng cụ pha trà và 
nước trà, phong trào “Đấu trà” cũng thịnh hành một thời. 


Hai đời Đường, Tống, công trà dành cho hoàng thất dùng 
déu là bánh trà. Bánh trà đời Tổng chế biển rất ti mi, Lá trà hap 
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Đấu trà 

Thói quen đấu trà cổ đại 
Trung Quốc bắt nguồn 
từ thời ky Ngũ Đại (907 - 
859), một người làm thơ 
thời đó tên là Hòa Ngưng 
Quan là quan lớn, rất thích 
uống trà, thành lap "Thang 
Xa", với các bạn đồng liêu 
thường mời trà không mời 
cơm, cùng nhau đấu trà 
cho vui. Đến đời Đường 
và Tống, đấu trà đế đấu 
ra món trà ngon nhất làm 
cống phẩm dành cho 
hoàng thắt dùng. Đấu trà 
cũng trở lên nghiêm trang 
hơn, vừa là đấu sắc trà, 
dau vị tra, dau hình dang 
tra, vừa bình luận mêt 
cách toàn diện về lá trà. 
Đời Tổng vi thế mà tạo ra 
không ít cao thủ phẩm trà, 
còn thu hút nhiều thi nhàn, 
họa sĩ, thông qua ngâm 
thơ vẽ tranh rồi đấu trà. 
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sạch ép khô, phải thêm nước vào xay nghién, làm thành dạng keo 
sau đó cho vào khuôn ép thành hình. Vì vậy, viên trà hoặc bánh tra 
chế tạo có hình vuông, hình tròn, hình bau dục, hình nhiều cạnh. 
Trên bë mặt còn có nhiều hoa văn sinh động. Sau khi viên trà được 
ép thành hình, phải hong trên lửa từ 6 đến 15 lan, sau đó dùng 
nước nóng thấm ướt, như thể màu sắc của bánh trà, viên trà mới 
tươi sảng. Sau cùng, đặt bánh trà đã ngam nước vào phòng kín, 
dùng quạt để làm nguội, ngày hôm sau dùng lửa nhỏ hong khô, 
ban trà tinh chế mới được chế tạo xong. 


Đời Tống cổng trà do hình vẽ long phượng nhiều nên có tên 
là “bánh trà Long Phượng? mỗi một loại trà có thời hạn cống nạp 
chỉ trong 5 năm, sau 5 năm phải công nạp loại trà mới, do dó quan 
lại địa phương phụ trách thu дот công trà ở vùng trà phải tim 
tòi không ngừng để sáng tạo ra chủng loại mới mẻ. Thái Tương, 
tác giả của quyển “Trà Lục” thời Tống trên cơ sở bánh trà Đại Long 
Đoàn đã thành công khi chế tạo ra Tiểu Long Đoàn tỉnh xảo, mỗi 
20 bánh trà nặng khoảng một can (1 cần = 500g), giả trị đạt tới hai 
lượng vàng. Sau này lại có một người làm trà tên Giả Thanh chế 
tạo ra tra Mat Van Long, nghe nói loại bánh tra nay vi vỗ cùng tinh 
xảo nên được hoàng thượng yêu thích, nhưng sản lượng rất ít nên 
ngoài việc hoàng thượng dùng để tế tổ tiên và bản thần dùng ra 
chẳng còn lại bao nhiêu. Và cũng vì nó rất có tiếng nên người thân 
cận và đại than tới ninh not hoàng thượng cũng không ít, họ luôn 
vi muốn dành được một miếng bánh trà mà đố ki ghen ghét nhau, 
khiến hoàng thượng rất bực mình, đành phải chap nhận thương 
đau ra lệnh cấm sản xuất trà Mật Vân Long. Tin tức này truyền ra, 
trong một đêm trà Mật Văn Long giá tăng cao ngút. 


Bánh trà mặc dù tiện lợi trong việc bảo quản nhưng chế tạo 
tốn thời gian, tốn sức lực mà lúc uống cũng không tiện lợi. Quan 
trọng hơn là trong quá trình chế tạo trà sẽ bị tón thất một ít nước 
tra, cũng dë sinh ra lớp dau, diéu này đối với khách trà chú trọng 
loại trà nguyên chất tự nhiên rất khó chấp nhận. Do đó, sau đời 
Nguyên xuất hiện ngày càng nhiều xu hướng điều chế vị nguyên 
chất của trà. Sau khi giành được chính quyển từ tay Nguyên 
Mông, hoàng đế khai quốc nhà Minh là Chu Nguyên Chương vì 
muốn đất nước mau chóng hỏi phục sau chiến tranh, nên đã loại 
bỏ bánh trà gia công phức tạp, giá cả đắt đỏ, chỉ chấp nhận trà 
la làm công tra, để xưởng udng tra say nguyên lá, khi uỗng tra 
không nghién thành bột nữa mà dùng nguyên lá trà pha nước. 


Càu chuyën Trà Thanh Nha 


Phơi tra Long Tỉnh 
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Dung cu náu tra, pha tra 
(Trinh Lë Cuong chup, anh do Kho dif liëu tap chi Du lich Trung Quóc cla Hêng Rëng cung cap) 





Lục Thu Thanh đời Minh trong cuốn “Trà Hoa Ky" đã đặc biệt 
chỉ ra cách pha trả: Trong ngày hè nóng bức, phải cho nước 
sôi vào trong dụng cụ pha trà trước rồi mới cho lá trà, tránh 
nước sôi quả nóng sẽ làm chín lá trà; Mùa đồng lạnh thì cho 
trà vào trước rồi cho nước sôi vào, tránh nhiệt độ thấp quá sẽ 
không ra vị trà. Dụng cụ pha trà của người Minh cũng từ am 
to chuyển thành ấm nhỏ, bởi vì dùng ấm to pha trà vị trà sẽ 
hao hụt mất đi nhanh hơn, dùng am nhỏ mới giữ được hương 
vị của trà. Như vậy dưới sự chỉ đạo của một vị hoàng đế, tán 
trà (trà la) hoàn toàn thay thế địa vị của bánh trà, phương 
thức uống trà kéo dài 1.000 năm đã thay đổi. Đến giữa thời 
nhà Minh, hoạt động nổi tiếng một thời là đấu trà cũng đã 
không còn dấu vết gi. 

Nhắc mới nhớ, tán trà không phải phát minh của người 
đời Minh, cách “sao xanh” chế tạo tán trà sớm đã được ghi 
chép từ đời Đường, nhưng kỹ thuật sao xanh lại được hoàn 
thiện ở đời Minh. Sao xanh không phức tạp như hấp xanh, 
nhưng cũng rất kỹ lưỡng. Đầu tiên, dụng cụ được chọn không 
thể là chiếc chảo sắt chưa dùng bao giờ, để tránh vị tanh của 
sắt trong chảo ảnh hưởng tới vị trà; sau đó trong chảo sao 
xanh không được dinh dau mỡ, tránh vị dau phá hoại vị thơm 
nhẹ của trà. Khi sao xanh, dùng lửa vừa làm nóng chảo, sau 
đó cho lá tra đã chuẩn bị sẵn vào chảo, một lan sao trà không 
được quá nhiều, chỉ khoảng một can là vừa. Đợi trong chảo 
phát ra tiếng “tách tách” lá trà mềm thì chuyển lửa to rồi đảo 
nhanh. Khi sao xanh thì đeo bao ngón tay bằng gỗ đảo thật 
nhanh, để lá trả chịu nóng đều, đồng thời dùng quạt quạt gấp 
ở bên cạnh, để tản nhiệt. Sau khi sao xong trà, thì rải mỏng 
dëu một lớp ra cái nia, dùng quạt gió làm nguội nhanh, một 
bên dùng tay vò nhẹ để tạo hình, cuối cùng cho lá trà đã vò 
xong vào chảo và sao khô bang lửa vừa vừa. “Canh lửa” là khâu 
quan trọng trong khi hấp xanh hoặc sao xanh. Lửa to thì lá trà 
dễ bị khô, lửa nhỏ thì không những không khử được mùi tanh 
mà còn không tán phát hết mùi thơm của lá trà, do đó có rất 
nhiều quy định khi dùng lửa. Ví dụ khi sao xanh, phải chọn 
cành cây khô làm nguyên liệu đốt chứ không phải lá khô, bởi 
vì lá khó cháy nhanh và lui nhanh, nhiệt độ khó kiểm soát. Để 
khống chế nhiệt độ, sau này dùng than củi để sao, dùng than 
củi sấy khô trà. 


Câu chuyện Trà Thanh Nhã 





Am đất đen hoa văn màu 
đời Đường 


Lan 
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e) ` Trà Trung Quốc 


Trong truyền thuyết, trà do có chức năng giải độc đã được 
Than Nông coi trong và để xưởng. Có lễ do bị ảnh hưởng từ đó 
nên xưa nay giả trị dược học của trà cũng được người Trung Quốc 
để ý. Nhà văn nổi tiếng thời Tây Hán là Tư Mã Tương Như (179 - 
117 TCN) đã ghi chép hơn 20 loại thuốc của vùng Tứ Xuyên, trong 
đó có trà thì trà là một trong số đó. Nam Triểu có một nhân sĩ khi 
uống trà thì uống 1 đấu ("đấu" gan bang 1 ca) bị người đời trêu là 
chiếc cốc không đáy. Tại sao phải uống nhiều trà như vậy? Bởi vì 
người khi đó cho rằng, trà không những cỏ chức năng làm “tỉnh 
rượu”, “khiến người không ngủ? có thể khiến con người khỏe 
mạnh, giảm mệt mỏi, tràn tré sinh lực mà còn có thể giúp con 
người loại bỏ phién ưu trong lòng, thậm chí khiến con người thoát 
tục thành tiên. 


Nhà Tùy (581 - 618), có một vị hoàng để bị ốm, một vị hòa 
thượng lién bảo ông uống trà có thể trị được bệnh. Nhà y học nổi 
tiếng đời Minh là Lý Thời Tran (1518 - 1593) trong tác phẩm dược 
học quan trọng “Bản thảo cương mục” của mình viết rằng: “Trà 
dang nhưng hàn, là âm trong âm, có thể hạ hỏa nhất, hỏa hạ sẽ 
mát” Thể là, nhiều năm nay trà không chỉ là một thức uống mà 
còn được coi là dược thảo quý lại rẻ tiên. 
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Tú khổ toàn thư “Tra kinh" đời Thanh 


Trong kế thừa văn hóa Trung Quốc, có một số nhân vat 
quan trọng và các tác phẩm của họ có ảnh hưởng sâu rộng 
đối với đời sau. Cho dù Trung Quốc không có tác phẩm nào 
liên quan đến trà đặt tên là “Trà Рао", nhưng “Trà Kinh” của Lục 
Vũ đời Đường lại dựa trên truyền thống văn hóa cổ đại đặc 
sắc của Trung Quốc và đặt tên là “Kinh? có thể thấy nó chiếm 
địa vị quan trọng. “Trà Kinh” mở ra dòng sông dau tiên về sách 
trà cổ đại Trung Quốc, các triểu đại sau dó đều có tác phẩm 
nổi tiếng về trà xuất hiện, một số văn nhân yêu trà tổng kết ra 
các phương pháp chế tạo trà, đun trà, pha trà, thưởng trà, ghi 
chép lại tiêu chuẩn bình phẩm về trà của nhiều thời đại khác 
nhau, có tác dụng thúc đẩy xây dựng văn hóa trà Trung Quốc. 


LỤC VŨ VÀ “TRÀ KINH” 


“Trà Kinh” của Lục Vũ là cuốn sách viết về tra đầu tiên trên 
thế giới, tổng kết các câu chuyện về trà hơn 2.000 năm từ đời 
tiên Tan đến giữa đời Đường, giới thiệu toàn diện hệ thống 
diễn biến trà cổ đại Trung Quốc, sau khi ra đời không những 
thúc dày phong tục uống trà lúc dó mà còn có ảnh hưởng sâu 
rộng đến hậu thé. Cũng chính vi thé, Luc Vũ được người đời 
sau gọi là “Trà thánh? “Trà than’, “Trà tiên; xoay quanh Lục Vũ 
còn có nhiều câu chuyện và truyển thuyết. 


Lục Vũ sinh vào khoảng năm 733, tương truyền ông là 
một đứa trẻ bị bỏ rơi. Truyền thuyết nói có một vị hòa thượng 
tên Trí Tích, một hôm ra ngoài phát hiện ba con chim nhan 
đang bảo vệ một đứa bẻ mới sinh không lầu, Trí Tích cam thay 
kì lạ liền vội vàng ra ngoài bế về nuôi và đặt tên là “Lục Vũ? Khi 
đó đúng lúc phong trào uỗng tra đang nở rộ, tử nhỏ Lục Vũ đã 
theo Trí Tích đi hái trà, mắt thấy tai nghe một số kiến thức về 
tra. Lục Vũ lớn lên tung ngày trong sản chùa, Tri Tích hi vong 
cậu bé một lòng hướng về Phật, nhưng Lục Vũ cảm thấy mình 
là một cô nhị, xuất gia đi tu thì không thể kết hôn sinh con, vì 
thé đã phan kháng. Trí Tích tức giận lién phạt cậu ta quét san, 
chăn trâu, dọn vệ sinh. Lục Vũ cảm thấy cuộc sống trong chùa 
khiến con người ngột ngạt, nên năm 12 tuổi đã lén lút ra ngoài 
tham gia vào một đoàn kịch lưu động, học biểu diễn múa rối, 
tạp ky và ma thuật (ao thuật). Bản tinh của cậu bé thông minh, 


Trà Nhãn và Trà Điển 





Trà ngon trong “Trà kinh” 


Đây là tác phẩm nổi tiếng 
viết về trà ở đời Đường, 
cũng là bách khoa toàn 
thư về tra học sớm nhất 
ở Trung Quốc. Tác phẩm 
này tìm về nguồn cội, đầu 
tiên là nói về lịch sử tên 
gọi của trà, phương pháp 
trồng cây trả, tính vị của lá 
trà, còn đưa ra một số tiêu 
chuẩn cơ bản phân biệt lá 
tra tốt xấu thời Đường. Đời 
Đường coi lá tra dại làm 
thượng phẩm, còn cho 
rằng trà trồng trong vườn 
kém hơn. Trà dại lá màu 
tím có thể hứng ánh mặt 
trời trên núi, mọc dưới tán 
rừng rợp là loại tốt, trà lá 
màu xanh thi kém hơn. 
Quan sát hình dạng của 
la, thì 1а xoän xoăn tốt, lá 
thẳng kém hơn, Đây là 
tiêu chuẩn của tac giả Lục 
Vũ, cũng là tiêu chuẩn phố 
biển ở đời Đường, Tiêu 
chuẩn này đến nay vẫn có 
ảnh hưởng ở vùng trà núi 
Vũ Di, Phúc Kiến, nơi có 
vùng trà phát triển mạnh 
được ưa chuộng đến nay. 
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“Trà Kinh” xuất bản tại Nhật Bản 
nam 1844 
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da tài, rất nhanh chóng được lên chức “linh su” của đoàn kịch. 
Trong một lan biểu diễn, cậu nhận được sự ngợi khen của một 
vi quan, vị quan dó dạy cậu thơ văn. Sau đó, Lục Vũ đi khắp 
bốn phương, khảo sát khu vực sản xuất lá trà, học hỏi cách 
hái trà, chế tạo tra từ những người làm trà, tích lũy nhiều kinh 
nghiệm về trà. Năm 760, ông di cư tới Маб Hưng, Chiết Giang, 
an cư ở đó, đóng cửa viết sách, cuối cùng đã viết tác phẩm “Trà 
Kinh” nổi danh thiên có. 

sử ghi chép không nhiều, nhưng có thể thông qua một số 
truyền thuyết dân gian để biết được một vài điều. Có một cau 
chuyện thế này, một vị quan gặp Lục Vũ gần sông Dương Tử, 
nghe nói kỹ thuật pha trà của Lục Vũ là thiên hạ đệ nhất, mà 
chất lượng nước ở Nam Linh gần đây rất tốt, cơ hội khó gặp 
nên đã đặc biệt phái binh sĩ tới Nam Linh lay nước cho Lục Vũ 
pha trà. Binh sĩ nhanh chóng mang nước về. Lục Vũ dùng mudi 
qỗ múc nước lên nhìn, đây là nước sông Dương Tử, không 
phải nước Nam Linh, hình như nước này lấy ở ven bờ. Binh sĩ 
cãi lại: Tôi đích thần tới Nam Linh lay nước, vài tram người tận 
mắt nhìn thấy, làm sao có thể sai được chứ? Lục Vũ bán tín bán 
nghi, bảo binh sĩ dó nước vào chậu, vừa dó được một nửa thì 
đột nhiên hô ngừng, và nói từ đây mới là nước Nam Linh. Binh 
sĩ vỗ củng kinh ngạc, hoa ra ở Nam Linh anh ta тос một дао 
nước nhưng trên đường về thuyển chòng chành không may 
đổ mất một nửa, sợ bị cấp trên trách mắng nên anh ta múc 
nước ven bờ cho day gáo, không ngờ Lục Vũ nhìn bằng mắt đã 
phát hiện ra anh ta không trung thực. Việc này truyền ra ngoài 
ai ai cũng cảm than trà than quả đúng là danh bất hư truyền. 


Lục Vũ vốn không đẹp trai, lại bị cà lam bẩm sinh, nhưng 
tính tình ông rất hào sảng, nhìn thấy người khác cỏ sở trường 
gi ông đều yêu thích từ day lòng; Nhìn thấy người khác có 
khuyết điểm gi ông déu dau lòng như chính mình có khuyết 
điểm ао vậy. Phẩm chất như vậy đã giành được sự yêu mến 
của nhiều thi nhân, danh sĩ. Sau khi viết “Trà Kinh? Lục Vũ nói 
danh khắp thiên hạ, hoàng dé triệu ông làm quan nhưng ông 
đã quen cuộc sống tự do tự tại mỗi ngày dạo quanh vườn trà, 
trò chuyện với bạn bè nên không đi làm quan. Đến những 
năm cuối đời, ông đã thay đổi thái độ với Phật giáo, trở thành 


1 Nghệ nhan hát tuóng. 


bạn thân của nhiều vị sư. Truyén thuyết nói rằng, sau khi chết 
ông như lá rụng về cội, an táng ở bên mộ hòa thượng Trí Tích, 
coi như lời hối cải về hành vi phản nghịch năm xưa của ông. 


“Trà Kinh": phân thành 3 quyển 10 chương: “Nhất chỉ 
nguyên” (Chương 1): luận về khởi nguyên, tên gọi, chủng loại, 
nơi sản xuất và đặc tính của trà; “Nhi chỉ cụ” (Chương 2): nói 
về công cụ hái, chế biến và phương pháp sử dụng trà; “Tam 
chi tạo” (Chương 3): nói về thời gian và yêu cầu của việc hái 
trà, nói về 6 trình tự của việc chế tạo trà, và phân loại bánh trà 
theo ngoại hình và màu sắc, chia thành 8 đẳng cấp; “Tứ chỉ 
khi" (Chương 4): ghi chép 20 - 30 loại dụng cụ dun tra; “Ngủ 
chi cher" (Chương 5): nói về phương pháp dun trà cụ thể, đánh 
giá chất lượng nước của các nơi; “Lục chỉ ẩm” (Chương 6): ôn 
lại lịch sử uống trà, nói về phương pháp uống trà; “Thất chỉ sự” 
(Chương 7): là phan có nội dung nhiều nhất của “Trà Kinh; ghi 
chép lại các văn kiện luận trà trong sách cổ, tập hợp 43 nhân 
vật lịch sử có liên quan đến trà từ thời cổ đến thời Đường, 48 
câu chuyện truyền thuyết, điển cô, ngụ ngôn; “Bát chi xuất” 
(Chương 8): phân chia cả nước thành 8 vùng sản xuất trà lớn, 
và chia lá trà của mỗi khu vực sản xuất thành 4 đẳng cấp, giải 
thích tỉ mỉ; “Cửu chỉ lược” (Chương 9): nói về trong những diéu 
kiện nhất định, những dụng cụ nào có thể lược bỏ, những 
phương thức nào có thể giản hóa; “Thập chi đổ” (Chương 10): 
chủ trương vẽ lại những nội dụng nói trên vào tranh, treo trên 
tường, thường xuyên ngắm nhìn để chỉ đạo bản thân. Nội 
dung “Tra Kinh” đã dan trải toàn bộ quá trình từ hái trà, chế tạo 
cho đến sử dụng, xây dựng khung văn hóa trà toàn diện, được 
coi là bách khoa toàn thư về trà. “Trà Kinh” sau này được dịch 
ra nhiều thứ tiếng và giới thiệu đến nhiều quốc gia. 


THÁI TƯƠNG VÀ “TRÀ LỤC” 


Thái Tương (1012 - 1067) là một trong bốn nhà thư pháp 
có thành tựu cao nhất đời Tống, cũng là nhà chính tri, nhà bình 
phẩm trà hàng đầu của triểu Tống. Trên cơ sở bánh trà Đại 
Long Đoàn đã có sẵn, ông sáng tạo ra Tiểu Long Đoàn trang trí 
trên bể mặt rất tinh xảo, làm kì công can thận, rất ngon miệng, 
trở thành sản phẩm thượng hạng nóng bỏng tay thời bay giờ, 
để lại một giai thoại hay “Hoàng kim dễ đạt, Tiểu Long Đoàn 
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Nha van Tå Đông Pha nổi tiếng của 
đời Tống đã viết một lá thư mang 
tên "Nhất dạ thiếp” gul cho bạn bè 
trong thư có dé cập đến “bánh trà” 
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khó cầu”'. Thái Tương giỏi về bình phẩm trà, có một lan ông 
đến nhà một người bạn thân chơi, chủ nhà đặc biệt chuẩn bị 
Tiểu Long Đoàn, ai ngờ Thái Tương vừa nếm một miếng liền 
khẳng định trong trà nhất định đã trộn Đại Long Đoàn, chủ 
nhân vội vàng hỏi thư đồng chuẩn bị trà, thư đồng chỉ còn 
cách thừa nhận, ban nãy có khách khác tới không kịp chuẩn bị 
trà nên đành trộn Tiểu Long Đoàn guy giá với Đại Long Đoàn 
bình thường để đãi khách. 


“Trà Kinh” của Lục Vũ không ghi chép về trà Bắc Uyén 
Phúc Kiến nổi tiếng nhất đời Tống (trông ở huyện Kiến Âu, 
tỉnh Phúc Kiến ngày nay), Thái Tương cảm thấy đáng tiếc về 
điều này, đặc biệt viết “Trà Lục” dé bó sung cho những điểm 
còn thiếu của “Trà Kinh” “Trà Lục” chia làm hai phan thượng, 
hạ; phần thượng viết về phẩm trà và phương pháp đun uống; 
phần hạ viết về dụng cụ dùng khi đun trà. Thái Tương cho 
rằng phân chia cấp bậc cho lá trà cũng giống như xem sắc 
mặt của một người vậy, có thể nhìn ngoại hình mà thấy phẩm 
chất bên trong, bánh trà ngon giống như sắc mặt của người 
khỏe mạnh, màu tươi sáng là loại ngon. Ông còn yêu cầu tính 
tự nhiên của trà đạo, phản đối phương pháp thêm hương liệu 
trong bánh tra. 


Thu pháp của Thai Tương rất tuyệt, khi múa bút thì luôn 
dựa vào trà lay cảm hứng, người khác mời ông để chữ thì cũng 
luôn tặng kèm trà. Thai Tương đấu trà với người khác chưa thất 
bại bao giờ; bởi ở ông, trà lẫn thư pháp đều giỏi, ông đích thân 
viết “Trà Lục” trở thành vật quý vô giá, cuối cùng bị một người 
thuộc hạ lay đi in riêng. Bản viết tay “Trà Lục” bị trộm, Thái 
Tương lay làm tiếc nuối, thấy khắp phố đâu dau cũng có ban 
“Trà Lục” với nhiều sai sót, ông cảm thấy đau đớn vô cùng; ông 
liền bỏ thời gian ra chỉnh lý lại. Để đảm bảo, ông còn khắc nội 
dung “Trà Lục” lên đá, cũng không còn lo lắng bị người ta lấy 
trộm hay sửa đổi nữa. 


TỐNG HUY TÔNG VÀ “ĐẠI QUAN TRÀ LUẬN” 


Tong Huy Tông Triệu Cát (1082 - 1135) là vị hoàng để thứ 
8 của triểu Tổng, ông là một vị vua không tròn trách nhiệm 


1 Vàng dễ có, nhưng bánh trà Tiểu Long Đoàn khó mua. 
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Tranh vẽ trên tưởng trong ngôi mộ 
đời Liêu, ca vë cảnh pha trả, thưởng 
thức trà 


nhưng lại là một nhà nghệ thuật tải giỏi, trong các lĩnh vực thư 
pháp, hội họa, văn học đều có trình độ cao, 


Hoàng để dau tiên của nhà Tổng là Triệu Khuông Dän 
xuất than là võ tướng, để ngăn chặn người khác lật đỗ sự 
thống trị của ông, thời gian dau dựng nước đã tước bỏ quyển 
lực của quan võ quan trọng bên cạnh minh và trao đại quyền 
trị quốc cho quan van. Truyền thống trị quốc giao quyển chính 
trị cho quan văn đến đời Tống Huy Tông dường như đã dat 
tới cực điểm. Tổng Huy Tông là một người tích cực thúc đẩy 
nghệ thuật hóa cuộc sống, ông chìm đắm trong sự nho nhã 
của nghệ thuật, hoàn toàn lơ là trách nhiệm của một vị quản 
vương. Nam 1125, quân đội bộ tộc Nữ Chan nổi day, Tống Huy 
Tông vội vã nhường ngôi hoàng để cho con trai, năm thứ hai, 
quản đội bộ tộc Nữ Chân công phá thành đô triểu Tống, Tống 
Huy Tong và con trai trở thành tủ bình của kẻ thu xam lược 
ngoại bang và bị tù day, chết ở nơi đất khách. 


Tổng Huy Tông thích phẩm trà cũng rất nổi tiếng, vì thé 
ông còn vẽ một bức tranh nổi tiếng tên là “Phẩm trà dó” trong 
tranh ông mặc đỗ đơn giản cùng các quan than ngỗi xung 
quanh dau trà, vui vẻ hòa hợp. Theo ghi chép trong sử sách, 
ông đã từng đích thân pha trà cho cấp dưới, “phân tứ tả hữu””, 
nhìn chén trà của vua pha “màu trắng như sữa nổi lên bề mặt, 
nhìn ngắm ánh sao xa” Cuốn sách “Đại quan trà luận” của 
Tổng Huy Tông vừa là dựa vào thành quả của những người đi 
trước, cũng là tổng kết kinh nghiệm của mình về trà. Cả cuốn 
sách chỉ có hơn 2.800 chữ, có liên quan đến đất đai, thiên 
thời, hái chọn, hấp ép, chế tạo, giám định, nội dung rất rộng. 
Nhìn chung, một là ghi chép và giới thiệu cách trồng, hái, và 
qia công của trà Bắc Uyên và trình độ chế tạo trà cao nhất lúc 
đỏ; Hai là giới thiệu làm thé nào để giảm định bánh trà; ba 
là nghệ thuật điểm trà và đấu trà, đây cũng là trọng tâm của 
cuốn sách này, ông đưa ra cách điểm trà “thất thang” được coi 
là kỹ thuật tinh túy và quy mô nhất trong lịch sử Trung Quốc. 
Tống Huy Tông chủ trương hải trà nên hai vào sáng sớm, sau 
khi mặt trời lên thì ngừng lại; phù hợp ba tiêu chuẩn là màu 
sắc trơn sáng, chất dày, khi nghiền nhỏ phát ra tiếng kêu là 
bánh trà ngon. Ong phản đối mở rộng giống trà và nơi sản 
xuất, để xuất trà ngon dở đều ở quá trình chế tạo công nghệ 


1 Ban ơn cho người xung quanh 
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Tác phẩm hội hoa “Van hội йб" (Cục hộ] của Tong Huy Tông, 
miéu tả cảnh các văn nhân tổ chức tiệc tra lúc đó 


khéo léo hay vụng về chứ không phải do nơi sản xuất quyết định. Ông thấy 
chế tạo trà không chỉ là để làm thỏa mãn khẩu vị mà thực ra hiệu quả thị 
giác cũng rất quan trọng, điều này phù hợp với thói quen thầm my của nhà 
thư pháp kiêm họa si. 


CHU QUYỀN VÀ “TRÀ PHỔ” 


Chu Quyển (1378 - 1448) là con trai thứ 17 của hoàng để khai quốc 
nhà Minh Chu Nguyên Chương, từ nhỏ đã thông minh hơn người, 14 tuổi 
đã được phong làm Ninh Vương. Giống như Tống Huy Tông, về mặt chính 
tri, Chu Quyển cũng là người thất bại. Anh trai ông là Chu Lệ (1360 - 1424) 
vì muốn tranh đoạt hoàng vị đã từng giam lỏng ông, cho đến khi cuộc đảo 
chính đăng cơ thành công mới phóng thích ông. Việc này khiển Chu Quyển 
nhìn thấu thể sự, những năm cuối đời càng chăm chỉ học đạo giáo. 

Chu Quyển sống cuộc sống không tranh giành gi với đời, và viết cuốn 
“Trà Phó” để dành cho hậu thé, Ông đánh giá cao “Trà Kinh” của Lục Vũ và “Trà 
Lục” của Thái Tương, cho rằng hai cuốn này có giá trị nhất trong các sách về 
trà, nhưng cũng đưa ra ý kiến khác đổi với hai người kia. Chu Quyển không 
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tán thưởng loai bánh trà nổi tiếng ở đời Đường, Tổng, cho rang phương pháp 
làm “Nghiễn thành dạng bột rồi đặc thành bánh” làm mất đi vị chan phương 
của trà, không được hương vị tự nhiên bằng dun uống tan trà (lá tra). Chu 
Quyển phê bình Lục Vũ quá yêu cầu “kỳ cổ; điều này có liên quan với phong 
cách thời thượng khi tán trà thay thé bánh trà, pha trà thay thé nấu tra lúc 
bay giờ. 

“Trà Phổ” chia thành hai phan lời nói đầu và nội dung chính. Nội dung 
chính thì chia thành “trà thuyết” và “trà mục”. “Trà thuyết” nói đến công dung 
của trà, giới thiệu tên của năm loại trà và nhắc tới các tác phẩm của người 
đi trước. “Trà mục” nói về phương pháp uống trà, chế tạo trà và dụng cụ 
uống trà. Trong “Trà Phổ" đặc sắc nhất là xác định hoàn cảnh uống trà. Trong 
mắt Chu Quyền, trà có thể giúp người “Gat bỏ hồng trần, tinh thần đều xuất 
khỏi chốn phàm, không trong thé lưu, không nhiễm thé tục? “có chức nang 
tu dưỡng”. Vì thé khi thưởng thức trà nhất định phải lựa chon nơi cảnh vat 
thanh tĩnh, “Hoặc là giữa nơi suối đá, hoặc là dưới tan tùng trúc, hoặc là 
trăng thanh gió mát, hoặc là пабі bên cửa số ngắm trăng? khi thưởng thức 
trà ki nhất là ăn nói dung tục, mà phải “tìm hư ảo mà tạo hóa, tâm than thoát 


khỏi tran biểu” 
4ú 
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Về dụng cụ tra, Chu Quyển cũng rất tâm đắc, ví dụ muỗng trà, người 
đời trước thích dùng vàng, người đời Minh thích dùng bạc trang hoặc đồng 
vàng, Chu Quyền thi “Lấy vỏ айа" Ong cho rằng không can thiết như người 
đời Tống dùng gốm sứ đen, gốm sứ trắng là có thể lột tả được màu sắc của 
tán trà; đối với cách dùng gó làm bàn trà khi đó, Chu Quyển cũng có y kiến 
khác, ông cho rằng “Làm bằng trúc đốm, trúc tím, trong nhất” Ông còn đề 
xuất cách làm trà hoa, kiến nghị là cho hoa mai, hoa qué và hoa nhài vào trà, 
“Trà có mùi thơm đáng yêu” Tóm lại, Chu Quyển phản đổi phong cách xa xi 
phức tạp, mà theo đuổi trà đạo tự nhiên, thanh nhã. 


LỤC ĐÌNH XÁN VÀ “TỤC TRÀ KINH” 


Từ đời Đường đến đời Thanh, lịch sử trải qua mấy trảm năm, phương 
pháp trồng trà, chế tạo và dụng cụ đun uống trà đều có sự thay đổi lớn, lúc 
này đã xuất hiện một bộ sách về trà rất thực dụng và phong phú đó là “Tục 
trà Kinh” 

Cuốn sách này dựa trên thể lệ của “Trà Kinh” chia thành “trà chỉ nguyên, 
trà chỉ cụ, trà chỉ tạo, trà chi khí, trà khi chử, trà chỉ ẩm, trà chi sự, trà chi xuất, 
trà chỉ lược và trà chi dó” tổng cộng mười chương, bổ sung sửa chữa một loạt 
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sách về trà từ sau đời Đường, không những dung lượng gấp 10 
lần “trà Kinh” mà nội dung cũng khác “trà Kinh” nhiều, có thể nói là 
tập hợp nhiều sách trà nhất trong lịch sử Trung Quốc. Tác giả của 
“Tuc trà Kinh” là Lục Binh Xan, từng lam quan ở Vũ Di, Phúc Kiến, 
điều này đối với một văn nhàn thích trà mà nói là hợp thời. Ông 
không những nghiên cứu sâu sắc nguồn gốc của trà Vũ Di, tìm 
hiểu chuyện trà ở Vũ Di, mà còn đọc sách, tích lũy kiến thức về trà, 
và soạn thảo cuốn sách này khi còn đương chức, sau khi cáo lão về 
quê vào khoảng năm 1734 thì cuỗn sách được in ra. 

Ngoài cuốn sách trà nổi tiếng trên, còn có hai bài “Trà van” 
nhẹ nhàng, thú vị dễ đọc, đó là “Trà tửu luận” và “Diệp gia truyện” 
đã mở ra nhiều khơi gợi đổi với hậu thế. “Tra tửu luận” là một 
bài đối thoại giữa rượu và trà được nhân cách hóa do ёп sĩ đời 
Đường là Vương Phó viết. Trong bài văn, trà và rượu đều kiên tri 
ý kiến của mình, tranh luận kịch liệt, cạnh tranh để nâng cao bản 
than, hạ thấp đối phương, cuối cùng nước phải xuất hiện để giảng 
hòa, nói cho dù là trà hay rượu thì đều không thể thiếu nước, vi 
thế khuyên hai người ngừng chiến, cùng hợp tác với nhau. “Diệp 
gia truyện” là một bản “truyện ký” do văn nhàn đời Tống là Tô 
Thức (1037 - 1101) viết về trà, ông coi trà là một vị hiển than văn 
võ song toàn và vị quản tử cao thượng, thể hiện chân lý trà đạo 
thanh nhã, cao sang. 
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Ngang dọc trên con đường của Trà 


Trà bước ra từ vùng núi sâu Tây Nam của Trung Quốc, 
sinh sôi phát triển ở nhiều khu vực rộng hơn, mỗi một lần lưu 
truyền đến một nơi đều chỉnh phục cư dan nơi đó bằng sức 
hấp dẫn đặc biệt của mình, phát huy tác dụng không thể thay 
thế trong cuộc sống của họ. Sự phổ cập của trà không những 
có liên quan tới sự thay đổi phong tục mà còn liên quan tới 
quan hệ dân tộc và an nguy quốc gia, đây cũng là một hiện 
tượng đặc biệt trong lịch sử Trung Quốc. Cũng với việc trà 
trở thành nhu yếu phẩm trong cuộc sống, xã hội phong kiến 
hơn 1.000 năm sau thời Tùy, Đường, đều thực hiện chế độ 
độc quyền bán trà, thuế trà là một trong những nguồn thu 
tài chính của vương triểu phong kiến; trà truyền vào phía 
tây Trung Quốc, trở thành nút thắt chính quyền giữa dân tộc 
thiểu số và chính quyển trung ương; cùng với sự phát triển 
con đường buôn ban bằng đường biển, đường bộ, trà vươn ra 
nước ngoài và ảnh hưởng tới quan hệ doi ngoại và kinh tế của 
Trung Quốc. 


CHẾ ĐỘ THUẾ TRÀ VÀ ĐỘC QUYỀN TRÀ 


Đời Đường thịnh hành uống trà, "Сии Đường thư” nói 
khi đó “Trà là thực phẩm, không khác gạo, mudi, là tài sản 
cá nhân, xa gan đều thé. Uống những khi nhàn rỗi, uống khi 
mệt mỏi, uống khi khát nước, trà đã trở thành thực phẩm ở 
trong nhà, ở ngoài đồng ruộng khi làm việc, khó mà từ bỏ 
được” Khi trà trở thành “món ăn” không thể thiếu trong cuộc 
sống hang ngày, thì những ngày mua bán và hưởng thụ lá trà 
tự do cũng đi đến đường cùng. Những người thống trị nhìn 
thấy tam quan trong của lá trà với ba tanh nhân dẫn nên đã 
thêm một hạng mục thu nhập tài chính. Năm 780, vì muốn 
bình yên binh biển, tăng chế độ quản lương nên bắt đầu thu 
thuế trà, day là thuế trà đầu tiên sớm nhất trong lịch sử Trung 
Quốc. Có điều lần đầu tiên thu thuế trà này vẫn là chính sách 
thời chiến, sau khi binh biến được dẹp tan thì dừng thu thuế 
lại; không những thế, hoàng để thời đó sau việc này còn cảm 
thấy có lỗi, vi thế đã viết chiếu chỉ xin lỗi than dân. Nhưng, 
những năm сибі đời Đường chiến tranh không dứt, người 
thống trị lại nghĩ tới việc thu thuế trà, hơn nữa dựa vào trọng 
lượng của trà chứ không phải giá trị thực tế để thu thuế. Sau 





Nước sản xuất lá trà 


Sinh trưởng va trang trot 


lá tra là một sản nghiệp 
truyền thống đặc sắc 
trong nông nghiệp Trung 


Quốc. Năm 2008, tổng. 


diện tích trồng trà trong 


vườn ở Trung Quốc đạt 1,6 


triu van hecta, sản lượng 
trà đạt 1,24 triệu tấn, 
chiếm 1/3 tổng sản lượng 
thé giới. Năm 2008, lá tra 
Trung Quốc xuất khẩu 


đạt 297,000 tấn, tổng kim. 
ngach xuất khẩu đạt 682 
triệu dé la Mỹ, chỉ xếp sau. 


kenya và Sri Lanka. 





Co quan quan ly tra dat tai Nha An, 
Tứ Xuyên đời Minh, Thanh 
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Cho ban ngựa Nhị Nguyên ở Van Nam với quy mê lớn 
(Từ Tấn Yến chụp, ảnh do Kho dữ liệu tạp chí Du lich Trung Quốc của Hồng Kông cung cấp) 


đó thực hiện chế độ độc quyển bán trà trên toàn diện, không 
những thu mua lá tra, và do quan phủ thống nhất hong khô, 
thậm chí ngay cả trắng trọt cũng do nhà nước cham sóc, vi 
thế ra lệnh buộc những người trång trà phải thiêu hủy hết số 
trà dự trữ trước dó. Như thể, triểu dinh đã hoàn toàn không 
chế các quy trình trong trọt sản xuất, gia công và lưu thông 
trà, để thu lợi khủng. 


Cách làm này có thể nói rất cực đoan. Do cách trồng và 
chế biến trà trước đây đã hình thành quy mô khá lớn, nhiều 
người déu sống dựa vào trà; chế độ độc quyền toàn diện 
khiến những người này mất đi nguồn lợi kinh tế, do đó khiển 
dân phan nộ, nông dän khu vực dải sông Hoài tuyên bố, nếu 


Ngang dọc trên con đường của Trà 


triéu đình không thay đổi chính sách, thi ho sẽ khởi nghĩa tạo 
phản. Vì thể, triểu đình mới quyết định áp dụng bán trà theo 
kiểu độc quyền một phần nào. Sau này, luật mua bản và luật 
thu thuế trà mà những người thống trị đặt ra và thực hiện ở 
các thời tuy khác nhau nhưng déu áp dụng chế độ thu thuế 
và độc quyền ban trà, cách này làm cho đến giữa thời nhà 
Thanh (1644 - 1911) mới hủy bỏ triệt để. 


CHỢ TRAO ĐỔI TRÀ, NGỰA 


Cùng với sự phát triển và phổ cập của trà, những người 
sống ở nơi xa xôi và không trồng trà cũng dan dẫn thích thú 
với trà. Người ở những khu vực này yêu cầu chính quyển địa 
phương cai quản việc sản xuất lá trà, vì thế trà đã ảnh hưởng 
tới mỗi quan hệ giữa сас dàn tộc. Chính quyền phong kién 
sau đời Đường đều “di trà trị biên””, tin tưởng sức mạnh của lá 
trà còn hơn hàng vạn binh mã, thậm chí đời Tống còn thông 
qua việc ngừng cung cấp lá trà khiển vua Tây Hạ (1032 - 1227) 
là Nguyên Hạo (1003 - 1048) đầu hàng. 


Phan lớn lá trà sinh trưởng ở vùng tập trung người Hán 
sinh sống nhiều, dưới sự cai quản của chính quyển trung 
ương còn cuộc sống của dân tộc du mục ở phía tây phan 
nhiều phát triển nuôi ngựa. Từ đời Нап đến dau đời Đường, 
người Trung Nguyễn dùng tơ lụa đổi lấy ngựa ở miễn Tây, lá 
trà vẫn chưa phải là đối tượng chính để trao đổi, người miền 
Tây dùng ngựa đổi được trà cũng chỉ hạn chế dành cho quý 
tộc ở đó dùng. Sau giữa đời Đường, những người thống trị 
bận rộn dẹp loạn những cuộc tạo phản này đây mai đó, cần 
lượng ngựa chiến lớn, nên liền chuyển mục tiêu trao đổi 
sang trà có sản lượng và nhu cau lớn, dang không ngừng 
tăng lên. Có một câu chuyện rất đáng để chúng ta suy ngẫm, 
đó là đời Đường muốn dùng trà đổi ngựa với dân tộc Hồi 
Cốt, bị đối phương từ chối, Hỏi Cốt đưa га 1.000 con ngựa 
tốt đổi lấy “Trà Kinh” quan lại đời Đường liền tìm kiếm cuốn 
sách này, cuối cùng thi nhân Bi Nhật Huu (khoảng 834 - 883) 
kiếm được một cuốn mới giải quyết được việc trước mắt. Câu 
chuyện này cho thấy, việc uống trà khi đó ở miễn Tây không 


1 Dùng trà để thống trị những vùng biên giới. 





Những chiếc thùng dùng để chế ra 
trả bơ của người Tây Tạng 
[Ta Quang Huy chụp, ảnh do Kho 
dữ liệu tạp cht Du lịch Trung Quốc 
của Hóng Kông cung cấp] 
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những đã hình thành phong tục mà còn yêu cấu khá tỉ mỉ, 
tinh tế. Các đời Tổng, Minh, Thanh sau đời Đường déu tiếp 
tục phương thức giao dịch lấy trà đổi ngựa, chợ phiên lấy trà 
đổi ngựa kiểu đó duy trì hơn 1.000 năm. 


DUONG PHIÊN CỔ ĐẠO' VÀ TRÀ MÃ CỔ РАО? 


Van Nam, Tứ Xuyên ở Tây Nam Trung Quốc từ xưa đã là 
khu vực chính sản xuất lá trà, vì thế có người cho rằng Tây 
Tạng ở gan Vân Nam, Tứ Xuyên nên từ đời Hán đã có trà, 
có diéu người dan tộc Tang vỗ cùng yêu thích công chúa 
Văn Thành thì tin rằng lá trà là do công chúa mang tới Tây 
Tạng. Những năm đầu đời Đường, vua Thổ Phiên (gọi là 
Tan Phổ) là Tùng Tán Can Bố (617 - 650) vừa thiết lap chế 
độ chủ nô chuyên chế ở khu vực Tây Tạng, phái sứ thần 
đến kinh đô Trường An của nhà Đường tới gặp Đường Thái 
Tông (627 - 649 tại vị), yêu cau liên hôn để kết mdi hòa hảo, 
Đường Thái Tông quyết định lựa chọn một vị công chúa 
trong dòng tộc của mình đưa tới hòa hôn cùng Thổ Phiên. 
Năm 641, đội ngũ hộ tổng công chúa Văn Thành nhập Tạng 
xuất phát từ kinh đô Trường An đời Đường (Tây An, Thiểm 
Tây ngày nay) theo doc bê sóng Vị vượt qua ranh giới nui 
Lung giữa hai tỉnh Thiểm Tay, Cam Túc, đến Thái Châu (thuộc 
Thiên Thủy, Cam Tue ngày nay) sau đỏ ngược dòng sàng VỊ đi 
về phía tây, qua sông Hà (thuộc Lam Hạ, Cam Túc ngày nay) 
sau đó vượt Hoàng Hà đi vào Thanh Hải, qua thành Long 
Chi đến Điện Thành (thuộc Tây Ninh, Thanh Hải ngày nay) 
lại men theo song Khương (пау là sông Dược Thủy) đi theo 
hướng Tây Nam, vượt qua dãy núi Việt Tử Sơn (nay là dãy Ba 
Nham Khách Lạp), bảng qua sông Bo Yak (nay là sông Thông 
Thiên Hà) qua khu vực Ngọc Thụ, qua núi Đang La đến bắc 
Tây Tạng, cuối cùng đến được La Ta đô thành của Thổ Phiên 
(tức Lhasa, Tay Tạng ngày nay) mở ra trang sử mới cho thời 
ky lịch sử hòa hảo giữa Đường và Thổ Phiên. Công chúa Văn 
1 Đường là chỉ triểu đại nhà Đường. Thiên là chỉ các quốc gia ở xung quanh 

triểu dinh nhà Đường. Đường Phiên Cổ Đạo là con đường buôn bản trao đối 
hàng hỏa giữa nhà Đường và các nhà xung quanh. 


2 Là con đường buôn ban trao đổi trà và ngựa giữa đời Đường với các dân tộc, 
bỏ lạc du mục ở vùng biên giới. 
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Thành tới cho người dân Tây Tạng thuốc, lịch, kĩ thuật may và 
ủ rượu, hạt rau và trà. Tương truyền khi công chúa Văn Thành 
vừa vào Tạng, không quen với khí hậu và đổ ăn ở đây, khi ăn 
sáng uống nửa cốc sữa thì phải uống nửa cốc trà để giải vị 
tanh, sau đỏ liên trộn trà và sữa với nhau, còn cho thêm hạt 
thông, bơ, đây là nguồn gốc của món trà bơ mà người dän 
Tay Tang vỏ cùng yêu thích. 


Theo lịch sử ghi chép, lá trà đưa vào Thổ Phiên khi đó 
có nguồn gốc sinh trưởng từ An Huy, Chiết Giang. Bat dau 
từ khi công chúa Văn Thành gả tới Thổ Phiên, sứ thần giữa 
nhà Đường và Thổ Phiên qua lại rất nhiều, buôn bán qua lại 
cũng rất nhiều. Đường Phiên Cổ Đạo cũng bắt đầu tấp nập, 
con đường nay không những là con đường buôn ban giao 
thông tu Trung Nguyên đi Thanh Hải, Tay Tang ở đời Đường, 
mà còn là con đường nhất định phải đi qua khi muốn buôn 
bán qua lại giữa Trung Quốc và Nepal, Ấn Độ, đến nay đã có 
hơn 1.300 năm. 


Sự du nhập của lá trà đã làm thay đổi lớn cuộc sống của 
người dân Tây Tạng, ở đó có lưu truyền câu ca dao thể này: 
“Người Hán ăn cơm no bụng, người Tạng uống trà no bụng? 
“Thà ba bữa không cơm, không thể một ngày không trà”. 
Đây là vì cao nguyên Thanh Tạng ít rau xanh, người dẫn ở đó 
coi thịt, sửa là thức ăn chính, còn lá trà không những có tac 
dụng giúp tiêu hóa mà còn có thể cung cấp vitamin can thiết 
cho con người. Với nhu cau cần một lượng lớn la tra nên xuất 
hiện con đường màu dịch sánh ngang với “con đường tơ lụa” 
Giữa quan thể núi non trùng điệp cách trở của vùng biên 
giới phía tây nam Trung Quốc, con người bat dau xẻ núi làm 
nên con đường đẹp nhất, nguy hiểm nhất, kinh thiên động 
địa nhất, trăm nghìn năm nay có vô số đoàn ngựa đi di lại lại 
trên con đường này, đây chính là “Trà Ма Cổ Đạo” nỗi tiếng. 
Trà Mã Có đạo sớm đã hình thành từ thời Tây Hán, khi đó gọi 
là “Thục (Tứ Xuyên) Thân Độc (Ấn Độ) dao”, Cùng với hoạt 
động buôn bán lá trà ngày càng phát triển, bắt đầu từ đời 
Đường, Trà Mã Cổ đạo bắt dau hưng thịnh, và những tháng 
ngày sau đó không ngừng mạnh thêm, phát triển trở thành 
một mạng lưới mậu dịch phức tạp nhất, to lớn nhất trên đất 
liền ở châu Á. 
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Trà Ma Có Dao trong lich sử da từng có ba tuyển đường 
chính: Đường Phiên Cổ Đạo (tuyến Thanh Tạng), tuyến Điền 
Tạng, tuyển Xuyên Tạng. Tuyển Điển Tạng từ phía nam của 
Xishuangbanna, Tư Mao ở Vân Nam xuất phát qua Lam 
Thương, Bảo Sơn, Đại Ly, Lệ Giang, Trung Điện và Đức Kham 
đến Xương Đô, Lam Chi, Lhasa của Tây Tạng; tuyển Xuyên 
Tạng xuất phát tü Nhã An, Tứ Xuyên qua Khang Định đến 
Xương Đô và điểm giao nhau với tuyến Điện Tạng, sau đó từ 
Lhasa vào thẳng Tây Tạng; rồi kéo dài tới một số quốc gia Nam 
Á ở mặt kia núi Himalaya như Ấn Độ, Nepal. Giữa ba tuyển Trà 
Mã Cổ Đạo thì đường Phiên Cổ Đạo phát triển tương đổi sớm; 
sau đó là hai tuyến đường kia, vì thế người dân khu vực Tây 
Tạng càng ngày càng cảm thấy có hứng thú với trà ở vùng Tứ 
Xuyên, trà ở vùng Vân Nam nên phát triển rất nhanh, không 
những lay trà đổi ngựa mà còn hàng đoàn ngựa di qua đi lại, 
đoàn ngựa thổ hàng, người vận chuyển lá trà, lương thực ở 
khu vực Tứ Xuyên, Vân Nam vào Tây Tạng; dược liệu và lông 
cừu sản xuất ở khu vực Tây Tạng và hương liệu, châu báu từ 
Ấn Độ. Để tiện cho việc vận chuyển, lá trà Van Nam phần 
lớn được chế thành dạng bánh hoặc viên, đẹp mắt dễ dàng 
cho việc vận chuyển. Tram ngàn năm qua, Trà Mã Cổ Đạo trở 
thành nút thắt quan trọng trong việc giao lưu tôn giáo, kinh 
tế, văn hóa giữa các dẫn tộc khu vực Van Nam, Tứ Xuyên, Tay 
Tạng, cũng chính là con đường giao thông quan trọng để trà 
va văn hóa trà Trung Quốc hướng ra thé giới. Lá trà từ tay một 
thương nhàn chuyển sang tay một thương nhân khác, người 
Trung Quốc, người Ấn Độ, người Ba Tư đã mang những lá trà 
này chuyển từ trạm này tới trạm khác và vận chuyển tới Tây Á 
và chau Âu xa xôi. 


SỰ PHỔ CẬP CỦA TRÀ TRÊN THẾ GIỚI 


Quá trình trà từ Trung Quốc truyền bá ra thé giới là thông 
qua hai con đường: đường biển và đường bó. Đường bộ tức là 
bao gồm con đường tơ lụa từ sau đời Đường cũng vận chuyển 
và trao đổi mua bán trà đã thông tới Trung Á, Tây Á và châu 
Au, cũng bao gồm Trà Mã Có Đạo và Đường Phiên Cổ Dao 
là hai con đường mậu dịch chính hướng tới các nước Nam 
A, còn bao gỗm cả con đường lá trà được mở từ thời Minh, 
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Cau treo nằm ở Đường Phiên Có Đạo, phía bắc Tay Tang 


Thanh qua cao nguyên Mông Cổ tới Nga. Đường biển có ba 
hướng chính: Một là từ thời nhà Đường xuất phát tử vùng 
trà Tô Châu, An Huy, Chiết Giang, Phúc Kiến qua cảng Dương 
Châu, cảng Ninh Ba và cảng Tuyển Châu đổ vào Nhật Bản 
và bán đảo Triểu Tiên; hai là từ đời Minh, Thanh xuất phát từ 
vùng trà Giang Tây, Chiết Giang, Phúc Kiến qua cảng Ninh Ba, 
cảng Tuyển Chau và cảng Quảng Châu di thang qua Thái Bình 
Dương sang Mỹ hoặc từ đó đổ vào Nam Phi, qua Ấn Độ vào 
châu Âu. 

Đời Tống, Nguyên và dau đời Minh, Trung Quốc cam trà 
rất chặt chẽ, hạn chế việc truyền bá trà. Đến Minh Vĩnh Lạc 
năm thứ ba (1405), Trịnh Hòa (1371 hoặc 1375 - 1433 hoặc 


1435) khi xuống Tây Dương đã mang theo trà nổi tiếng của H 
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Quản tra trong dia phận nước Nga trên con đường lá trà. (do Huu Kiến Trúc chup) 





60 Nơi vận chuyển tích trữ lá trà ở Ulan Bator cuối thé ky ХІХ 


Ngang dọc trên con đường của Trà 


các vùng làm quà, mới có thể mở ra con đường vận chuyển 
lá trà đời Minh. Đầu đời Thanh, cùng với sản lượng lá trà ngày 
càng tăng, lệnh сат trà cơ bản đã xóa bé triểu đình cho phép 
dẫn gian phát triển buôn bán lá trà. Khi đường biển còn chưa 
được khai thông, thì đường bộ đã xuất hiện nhóm kinh doanh 
trà của doanh nhàn Son Tay, họ lên nui Vũ Di, Phúc Kiến xa xôi 
để hải trà “vượt Phân Thủy Quan, vượt chín sông, qua núi tay 
chuyển tới Khổ Luân (Là Ulan Bator ngày nay), đi lên tận phía 
Bắc Cáp Khắc Dó (nghĩa là thành pho buôn ban, đã từng là bến 
đỗ thông thương Nga - Trung thuộc địa phận Trung Quốc)? 
toàn bộ hành trình gan 6.000 km, sau đó qua Siberia tới châu 
Âu. Đây là con đường buôn bán quốc tế để tiến vào Nga và 
vào toàn châu Âu, tên là “Con đường lá trà” Lá trà thông qua 
đường bộ vào Nga, không giống như đường biển nếu дар ат 
sẽ biến chất, do vậy lá trà đến được nước Nga có chất lượng 
tốt hơn nhiều so với vận chuyển bằng đường biển, lá trà vào 
nước Nga chủ yếu là bánh trà. Người Nga rất nhanh chóng 
chấp nhận và thích trà Trung Quốc, giống như một vị tác giả 
khi đó đã nói, trà trong mdi quan hệ thương mại Nga - Trung 
đã nhanh chóng trở thành một mặt hàng không thể thiếu, bởi 
vì họ đã quen với việc uỗng tra Trung Quốc, rất khó cai. 


Năm 1729, Trung - Nga kí “Giới ước Cáp Khắc Đổ; chính 
thức xác định Cáp Khắc Đồ là địa điểm buôn bán của thương 
nhan hai nước, lam cho nơi này trở thành nơi tập trung va 
phát tán lá trà, việc buôn bán lá trà dễ dàng nhanh chóng 
phát triển. Cuối thế kỷ XVIII, “Con đường lá trà" bước vào thời 
kì thịnh vượng, thúc day mạnh mẽ việc giao dịch các mặt 
hàng ở dọc tuyển đường, xúc tién giao lưu kinh tế giữa Trung 
Quốc và châu Âu. Trên con đường này, đoàn xe, đoàn ngựa, 
đoàn lạc đã qua lại không ngừng, cảnh tượng đông đúc, nhộn 
nhịp. Đến những nam 30 thé ky KIK, lá trà xuất khẩu đã chiếm 
93% tổng kim ngạch buôn bán Trung - Nga. 


Trà phổ cập ở nước Anh và những nơi khác cũng không 
khác nhau lắm, déu là tử trên xuống dưới, do hoàng that và 
quý tộc truyền ba tới dan chúng, và mau chóng trở thành nhu 
yếu phẩm không thể thiếu của người Anh. Nước Anh bắt dau 
nhập khẩu trà Trung Quốc qua đường biển từ năm 1637, khi 
đó những chiếc thuyền chở hàng của nước Anh từ Hó Môn 
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Quảng Châu vận chuyển đi 112 pound (1 pound: 0,454 kg) 
lá trà. Lá trà chuyển vào nước Anh ban dau déu là trà xanh, 
nhưng do vận chuyển đường biển chất lượng không đảm 
bảo, sau này đổi thành trà Vũ Di, điều này trực tiếp ảnh hưởng 
tới thói quen uống trà của người Anh. 


Nhu cau của nước Anh về trà càng ngày càng lớn, bởi vi 
phải nhập khẩu một lượng lá trà lớn, cho nên tình hình nhập 
siêu của nước Anh về trà Trung Quốc mỗi năm mỗi tăng. Đến 
cuối thế kỷ XVIII, Anh thông qua Công ty Đông Ấn Độ mỗi 
năm nhập khẩu lá trà Trung Quốc trị giá lên tới bốn vạn lượng 
bạc trắng. Cho dù Anh cũng nhập sản phẩm dệt may, sản 
phẩm kim loại và bỏng từ Trung Quốc, nhưng ba mặt hằng 
này cộng vào cũng chỉ bằng 1/6 giá trị trà. Những chiếc tàu 
chở hàng của nước Anh chở day những nén bạc trắng tới 
Quảng Châu mua lá trà. Để thay đổi cục diện bất lợi, nước 
Anh đã đánh thuế nhập khẩu trà rat nang, năm 1806 đến nam 
1833, thuế trà đều duy trì hơn 100%. 


Ngoài trà thành phẩm ra, cây trà Vũ Di Trung Quốc 
cũng trở thành mục tiêu dòm ngó của Công ty Đông Ấn Độ, 
bởi vì họ đang tích cực tìm kiếm các nguồn trà khác, nhưng 
Trung Quốc vì muốn bảo vệ quyển lợi mậu dịch của mình đã 
cam hạt trà và kĩ thuật chế tạo trà lọt ra ngoài, vì thể ngoài 
Trung Quốc ra các nơi khác rất ít trồng trà. Năm 1834, Tổng 
đốc người Anh tại Ấn Độ là ông Bentick tổ chức hiệp hội trà, 
nghiên cứu khả năng trồng trà Trung Quốc ở Ấn Độ. Do triểu 
đình nhà Thanh cấm người nước ngoài đi lại trong nội địa 
nên thư ký hội này là Gordon cải trang vào Trung Quốc và 
tìm cách vào núi Vũ Di mua lượng hạt giống trà lớn, dau năm 
1835 lén lút vận chuyển về Calcutta, nuôi trong thành 42.000 
cây giống tra, chia ra trồng ở Osamu, Cổ Môn, Đài Lap Dën, do 
đó đã giúp cho Ấn Độ trở thành cơ sở trồng trà lớn nhất thế 
giới như hiện nay. Sau đó, năm 1838 họ còn mời trà sư Trung 
Quốc bắt chước công nghệ gia công trà Vũ Di, chế tạo ra lô trà 
thành phẩm dau tiên (8 thùng) vận chuyển tới London, triéu 
đình Anh vô cùng phấn khởi. Năm 1867, những cây giống trà 
này lại được đưa vào Sri Lanka, tạo nên nước có sản lượng tra 
lớn thứ ba thé giới sau này. Bat dau từ những năm 60 của thé 
kỉ XIX, trà Trung Quốc trên thị trường quốc tế bị trà Ấn Độ và 
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Sri Lanka liên thủ đánh bật, phan ngạch thị trường ngày càng 
thu hẹp, đến những năm 80 của thé kỷ ХІХ, càng mất ưu thé 
lớn, ngược lại Ấn Độ trở thành nước cung cấp lượng trà lớn 
nhất thế giới. 

Trà Trung Quốc xuất khẩu sang Anh tạo nên tình trạng 
“xuất siêu” chính phủ Anh ra lệnh cho Công ty Đông Ấn Độ 
lén lút vận chuyển nha phiến sản xuất ở Ấn Độ vào Trung 
Quốc, khiển tình hình màu dịch Anh - Trung cơ bản bị đảo 
chiêu. Chính phủ nhà Thanh vì để phòng bạc trang chảy ra 
ngoài nên áp dụng chính sách cam thuốc, nghiêm ngặt đánh 
mạnh vào nhập khẩu nha phiến, đây là nguyên nhần trực 
tiếp dẫn tới chiến tranh nha phiến bùng nổ giữa Anh - Trung 
năm 1840. Sau đó, Anh quốc chiến thẳng và đưa ra yêu cầu 
“Ngũ khẩu thông thương”; trong đó hai cảng ở Phúc Kiến, 
mục dich vẫn là khống chế vùng trà ở Phúc Kiến, trà Vũ Di 
tiếp tục qua cảng Hạ Môn, Phúc Châu, Quảng Châu xuất khẩu 
ra ngoài với số lượng lớn. Bị sự đả kích của “Ngũ khẩu thông 
thương? “con đường trà” phía bắc bị “Con đường trà trên biển” 
thay thể, nhóm doanh nhân Son Tây chuyên kinh doanh tra 
Vũ Di giải thể. Sau chiến tranh nha phiến, Trung Quốc ngày 
càng mất thé chủ quyền và lãnh thổ, bắt dau cho thời kỳ lịch 
sử nhục nhã kéo dài một trăm năm. 


Không chi có thé, một trận chiến tranh thay đổi thế giới 
cũng có liên quan tới trà và đất nước Anh. Trà được Anh nhập 
khẩu từ Trung Quốc về còn chuyển khẩu sang nhiều nơi khác, 
Bắc Mỹ chính là thị trường lớn nhất khi chuyển khẩu mậu dịch 
trà. Anh thu thuế trà đặc biệt với vùng thực dän Bắc Mỹ, còn 
mang lá trà tiêu thụ chậm sang Bắc Mỹ tiêu thụ, gặp phải sự 
kháng cự kịch liệt. Năm 1773, thành viên của “Đảng trà Boston” 
xông lên ba thuyền trà của Công ty Đông Ấn Độ, đem quãng 
342 thùng trà trị giá 18.000 pound Anh chìm xuống biển. 


“Sự kiện Boston đánh chìm thuyền tra” châm ngòi nổ cho 
chiến tranh độc lập Mỹ bùng phát, mà lúc đó đổ xuống biển 
cả lại là trà Vũ Di Trung Quốc nổi tiếng. Sau khi Mỹ độc lập, 
mậu dịch trà giữa Mỹ và Trung Quốc rất hưng thịnh, người Mỹ 
dùng nhân sâm, da báo biển và Đàn hương đến Quang Chau 
đổi lấy trà, sau đó vận chuyển về trong nước tiêu thụ, nhiều 


1 Phải mở cửa 5 cảng khẩu cho người Anh buôn bán. 
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ngudi vi thé ma thành ti phú. Khu vuc ven bién nudc My có 
nhiều người đều có giấc mơ đến Trung Quốc buôn tra, chỉ can 
có một con thuyền chứa đủ năm người là có kế hoạch đến 
Quảng Châu nhập khẩu trà. 

Chiến tranh nha phiến và chiến tranh độc lập ở Mỹ đều 
có liên quan đến trà, lá trà nhỏ bé lại lặng lẽ thay đổi cục diện 
mạnh yếu của thế giới, điểu này không thể không khiến mọi 
người phải suy nghi. 





DANH TRÀ ĐỌNG LAI 
HƯƠNGVỊ DÀI LÂU 
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Danh Trà dong lai huong vi dai lau 


Trung Quốc tinh cà Bài Loan nữa thi có 16 tỉnh thành khu 
vực sản xuất trà. Từ hái trà lấy lá trà non nấu trà thành nước 
trà, đến chế biến bánh trà rồi tới pha cả lá trà là một quá trình 
dài được người Trung Quốc nghiên cứu về trà, hoặc là vô tình 
đạt được hoặc là có ý thay đối, không ngừng phát hiện và đổi 
mới phương thức chế biến trà và công nghệ chế biến, cũng 
vì thể mà cho ra ngày cang nhiều mặt hàng hơn. Do phương 
pháp chế biến trà khác nhau nên mọi người thường phản chia 
trà Trung Quốc thành sáu loại lớn là: trà xanh, Hồng trà, trà О 
Long, Bạch trà, Hoàng trà và Hắc trà, ngoài ra còn có trà hoa, 
khẩn ap trà (trà nén). Mỗi một loại déu có danh trà làm đại 
diện, mỗi một danh trà đều có hương, vị, sắc, hình không thể 
thay thé. Hương, vi, sắc, hình déu day đủ thì là danh trà, phan 
lớn là sản phẩm có điều kiện tự nhiên tốt, giống cây trà ưu việt, 
phương pháp hái trà tinh tế và phương pháp gia công tinh xảo 
kết hợp lại. 


TRÀ XANH 


Trà xanh là loại trà cổ xưa nhất Trung Quốc, cũng là 
trà có sản lượng lớn nhất ở Trung Quốc, rất nhiều tỉnh đều 
nổi tiếng vì sản xuất trà xanh, trong đó nổi bật nhất là ba 
tỉnh Chiết Giang, Giang Tây, An Huy. Trà xanh là lá trà không 
lên men, có thể giữ được vị nguyên chất của trà ở hương 
vị thanh tao, đọng lại lâu dài; khi uống thường có cảm giác 
thanh đạm, uống từng ngụm mới cảm thay miệng thơm 
mát, khiển người ta uống một lẫn nhớ mãi. Phương pháp 
chế tạo trà xanh chủ yếu là “hấp xanh” “sao xanh” và “phơi 
xanh”, dùng ba phương pháp là hấp, sao, phơi để bỏ đi 
thành phần nước trong lá trà để đổi lấy vị thơm. Khi pha 
trà xanh không được dùng nước sài mà nước ở nhiệt độ 
80 - 90°C là thích hợp nhất, có thể cho một it nước nóng vào 
ngâm một chút rồi đổ đầy nước, thời gian đậy nắp chừng 
một hai phút là đủ, nếu không sẽ ảnh hưởng tới cảm giác của 
trà khi uống; cũng có thể rót một cốc nước sôi sau đó cho lá 
tra vào. 





Cổng trà 
"Cổng trà” là loại trà mới 


cống nạp cho hoàng thất 
cổ đại hưởng dùng. Về 
quy định, chế độ cổng trà. 


thì từ đời Đường, Tống 
đã hoàn thiện cổng tra 
đều là la trà thượng hạng 


được lựa chọn kĩ cảng, da 
đó rất nhiều trà nổi tiếng. 


Trung Quốc đều có lịch 
sử được chọn vào cung 


làm cống trà. Mỗi khi tới 


tiết Thanh minh, đợt cổng 


trà mới được chuyển vào. 


kinh thành. Thời Bắc Tống 


có quan chuyên chức tới. 


tận khu vực sản xuất cổng 


trà quản lý công trà, dùng. 


mô hình ép thành bảnh 
trà hình rêng, phượng, 
có tên gọi là "Bánh rồng, 
bánh phượng”. Theo ghi 
chép, vùng đất Kiến Khé ở 


Phúc Kién mỗi năm cống. 


cho hoàng thất nhà Tổng 
47.000 cân trà, có thể thấy 


nhu cầu số lượng cha 


hoàng thất về trà lớn thế 
nào, ngoài các thành viên 
hoàng thất dùng ra, lá trà 


cũng là quà tặng quan 


trọng của hoàng thất. 
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TAY HÓ LONG TÍNH 


Hàng Châu là một trong những thành phố đẹp nhất 
của Trung Quốc, từ thời cổ đại đã có danh hiệu này. Tây Hồ là 
địa điểm đẹp nổi tiếng nhất của Hàng Châu, cũng là nguyên 
nhân quan trọng khiến Hàng Châu nổi danh bốn phương. 
Hang Chau ba mat là núi, tử thời nhà Đường, Thiên Trúc Tự và 
Linh An Tự gần Tây Hồ đã nổi tiếng vì sản xuất trà. Cái tên “trà 
Long Tinh” bắt nguồn từ đời Tống, chủ yếu sản xuất từ năm 
địa điểm gan Tay Hé, với các yếu tổ “sắc lục, hương nồng, vị 
ngọt, dáng дер". 


Về Tây Hồ Long Tỉnh, có một truyền thuyết rất thú vị. 
Hoàng đế Càn Long đời Thanh (1736 - 1795 tại vị) tới Giang 
Nam, đã từng tới khu vực Tây Hồ thưởng thức trà mới Long 
Tỉnh ở đây, thấy kĩ nghệ tuyệt vời của cô gái hái trà, Cần Long 
cũng không nén được ma học cách hải tra. Đúng lúc đó tùy 
tùng của Can Long tới bên ông bam báo thái hậu bị bệnh, 
Càn Long tiện tay đút luôn trà vừa hái vào túi, rồi vội vã trở về 
Bắc Kinh. Thực ra bệnh của thái hậu không có gi đáng ngại, 
chỉ là ăn uống bị chướng bụng, tiêu hóa không tốt, thêm 
nữa là nhớ nhung con trai nên mới cảm thấy cơ thể không 
khỏe. Thấy con trai trở về rỗi, bệnh của thai hau cũng giảm 
đi một nửa, bà ngùi thay trên người con trai có mùi thơm diu 
nhẹ, lién hỏi là thứ gi, Can Long liên lấy lá trà trong túi ra, và 
pha trả, mùi vị rất thơm, sau khi thái hậu uống vào thì bệnh 
hoàn toàn hồi phục. Can Long rất vui mừng lién đặc biệt sắc 
phong cho 18 cây trà trước Long Tỉnh Tự ở Tây Hỏ là “ngự trà? 
trà Long Tỉnh cũng từ đó mà nổi tiếng khắp nơi, trở thành loại 
trà ngon nổi tiếng Trung Quốc. Cũng bởi vì năm đó Can Long 
mang lá trà về để trong tay áo nên bị ép thành hình phẳng, 
sau này Long Tỉnh, Tây Hê cũng bị chế tạo thành hình dáng 
đặc biệt. Năm 2005, Trung Quốc tổ chức hội đấu giá, “ngự trà” 
được đấu giá với giá khởi điểm là 80.000 nhân dàn tệ cho 100 
gam, sau cùng được bán với giá 145.600 nhân dân tệ cho 100 
gam, còn quy hơn vàng. 

Hải trà là công việc theo mua, nông dan vùng trà nói “Hải 
sớm ba ngày là báu vật, hái muộn ba ngày biển thành со". Hai 
trà Long Tỉnh rất cầu kỳ. Thường là, thời gian hái trà cả năm chỉ 
190 - 200 ngày, một cây trà một năm có thể hái 22 lan. Những 
ngày thời tiết nang dep, sau khi hái lá trà mới chưa day ba 


Khi xuân am hoa nở ở Tây Hỗ, 
mila hai tra Long Tinh đến гб! 
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Mam tra Long Tỉnh Mäm trà Long Tỉnh chất lượng cao có lớp lông 
dày mọc xung quanh 


ngày sẽ có mam khác mọc lên, cho đến sau khi hái được tám, chín 
lan thì cây trà sẽ bước vào giai đoạn ngủ nghỉ. Đợi đến dau hạ, sẽ 
bị dành thức va mọc ngọn mới, có người gọi do là "nhị tra”. La tra 
được hái thường là lá tươi không dài quá 2 cm, khi hái xuống chú 
ý không được hai lá rách, còn phải để lại lá sữa chưa moc mam. 
Người hải trả thường dùng hai tay, vừa hải vừa cho lá non vào 
trong giỏ. 

Hải trà quyết định đẳng cấp của lá trà, trà Long Tỉnh chất 
lượng ngon nhất là “Minh tién trà? hái và gia công trước tiết Thanh 
minh; sau tiết Thanh minh, trước tiết Cốc vũ là “Vũ tiên trà” thi chất 
lượng kém hơn. Người ta dựa vào đặc điểm hình dạng của lá trà 
Long Tỉnh Tây Hồ để đặt tên cho nó: búp trà non được lựa chọn 
can than tên là “Liên tâm”; một búp một lá gọi là “Kỳ thương”; một 
búp hai lá gọi là “Tước thiệt“ 5au khi pha trà, búp trả sẽ nở, đứng 
sung sung như cay co, trên dưới lay động, sinh dong, nước tra 
trong suốt, mùi vị thơm ngọt kéo dài. 


Quá trình sao trà Long Tỉnh quyết định màu sắc, hình dạng 
và khẩu vị của nó. Trước đây sao trà thường dùng củi lửa hoặc than 
củi, cách canh lửa уб cùng quan trọng. Hiện nay, để tiện khống 


sà chế nhiệt độ, người ta da dùng chảo điện. Sao tra Long Tinh chia 
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Nước trà Long Tỉnh mới 


thành “thanh oa" và “huy оа". “Thanh oa” tức là qua trình làm khó 
và tạo dáng bước đầu cho trà, mỗi chảo cho khoảng 120 gam lá 
tươi, nhiệt độ cao trước sau đó chỉnh nhiệt độ thấp, duy trì giữa 
240 - 300°C, tay chủ yếu nắm và hat; Đợi lá búp mất một lượng 
nước nhất định thì tiến hành quá trình tạo hình bằng tay trộn, ép, 
hất, vung, lực ép từ nhẹ tới mạnh, đạt tới mục đích làm từ thẳng 
thành búp dài, ép dẹp thành hình. Sao khô khoảng bảy tám phan 
thì nhấc chảo lên, tổng cộng quá trình này mất khoảng 12 - 15 
phút. Mục dich của “huy oa" là chỉnh hình thêm và sao khó, thong 
thường bón phần lá trà ở giai đoạn “thanh oa” sẽ cho ra một phần 
lá ở giai đoạn “huy oa" nhiệt độ khoảng 100°C, sao khoảng 20 - 25 
phút, chủ yếu dùng tay nắm, xoa, ép, đảo, tay ép ngày càng mạnh. 
Sao trà là một việc vất vả, khi sao trà tay không được chạm xuống 
đáy chảo mà phải tiếp xúc với bê mặt của lá trà, nhiệt độ khoảng 
60°C, khi mới học sao trà thi tay bị bỏng là điều khó tránh khỏi, đợi 
khi sao đến một thời gian nhất định thi tay của người sao trà đã bi 
sưng phống một lớp chai sạn day com. Nghề sao trà thường là cha 
truyền con nối, kĩ thuật truyền từ đời này qua đời khác. Phương 
thức sao trà thay đổi theo từng loại trà, hàm lượng nước, nhiệt độ 
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Dot trà Long Tỉnh 
được phơi 


cao thấp của chảo và lực lớn nhỏ của tay, điều này cán phải 
động não, và cần tích lũy kinh nghiệm không ngừng trong 
thực tiễn. Những người sao trà đời trước thường bắt dau học 
từ năm mười may tuổi, bắt dau là học từ cách nhóm lửa, trải 
qua hai mươi may năm cọ xát thì ki nghệ mới thành thục, có 
thể trở thành cao thủ sao trà xuất thần nhập hóa hay không 
còn phụ thuộc vào bẩm sinh và sự cần cù của mỗi người. 


Sao trà Long Tỉnh ở mỗi chảo với lượng ít, thời gian dài, 
một người sao trà giỏi thì mỗi ngày cũng chỉ sao được khoảng 
1.000 gam trà khô. Hiện nay mặc dù đã phát minh ra phương 
pháp dùng cơ khí sao trà, nhưng trà khi sao xong dù bể ngoài, 
màu sắc hay mùi vị đều không thể nào so được với vị ngon của 
trà sao bằng tay, do đó trà Long Tỉnh, Tây Hỗ thượng hạng đều 
được sao bảng tay. 


Uống trà Long Tỉnh ngon nhất là dùng nước ở suối Hó 
Bào ở Hàng Châu, nước suối nay rỉ ra từ nham thạch, đá thạch 
anh, vị ngọt thanh, phân tử nước cao, mật độ phân bỏ rộng, 
hàm lượng canxicacbonat thấp. Dụng cụ pha trà thì dùng 
cốc thủy tinh trong suốt không hoa văn là tốt nhất, để tiện 
quan sat quả trình la tra dan nở trong nước. Ti lệ la tra và nước 
khoảng 1:50, cho 1/4 nước vào cốc trà trước, sau đó cho lá trà 
vào ngâm ướt, để lá trà khô được dan nở, đợi mùi thơm bắt 
dau phát tán ra thì cho nước vào cốc, dùng sức mạnh của cổ 
tay để nhac bình nước lên cao rồi đưa xuống tạo ra dòng nước 
khi rót, lặp lại động tác này 3 lẫn để lá trà chuyển động trong 
nước. Phương pháp pha trà “phượng hoàng gật dau ba lan" có 
thể khiến lá trà tiếp xúc hoàn toàn với nước, “ba lần gat đầu” 
là hành lễ cúi chào với khách, với tư thế lịch sự thể hiện sự tôn 
trong với khách và trà đạo. Trà Long Tỉnh có thé uống ba lần, vị 
của lần thứ hai là ngon nhất. 


Hoàng Sơn Mao Phong 


Hoàng Sơn thuộc tỉnh An Huy, Trung Quốc, từ xưa đã là 
một ngọn núi nổi tiếng, ở đó các đỉnh núi dày đặc, các đỉnh núi 
cao hơn mực nước biển 1.000 mét có đến 77 ngọn. Lịch sử sản 
xuất trà Hoàng Sơn có tù lâu đời, айа thời nhà Minh đã rất nỗi 
tiếng. Lúc đó, mọi người thích đến Hoàng Sơn ngắm kỳ quan 
biển may độc đáo, khiển trà Hoàng Sơn được đặt tên là “Hoàng 
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Son Van Vu" Trong trà Hoàng Son Mao Phong sac màu xanh 
luc ánh màu vàng nhat, lá thang, ngon nhon nhu dinh núi, vi 
thë mà có tën nhu vày. Trong khu phong cành Hoàng Son cao 
700 - 800 mét so với mực nước biển có đỉnh Đào Hoa, đỉnh 
Tử Van, Van Cốc Tự, Tùng Cốc Am, Biéu Kiểu Am, Từ Quang 
Các déu là khu sản xuất chính của trà Hoàng Sơn Mao Phong 
thượng hạng, với hình dạng giống lưỡi chim sẻ, sau khi pha 
nước thì nước trà trong veo, hơi ngã màu vàng nhạt, vị tươi 
nóng, thuần hậu, pha năm sáu lan sau vẫn còn hương thơm. 
Dùng nước suối Hoàng Sơn pha trà Hoàng Sơn, nước trà để 
một đêm cũng không hề để lại vết tích trên cốc trà. 


Bích La Xuân 


Tra Bích La Xuan sinh trưởng ở nui Động Binh, huyện 
Ngô, thành phố Tô Chau, tinh Giang Tô, do đó còn có tên gọi 
“Động Dinh Bích La Xuân”'. Đặc điểm của Bich La Xuân là 
hương thơm nêng, do đó trong thời cổ đại bị dân chúng gọi là 
“Hách sát nhân hương” Hoàng để Càn Long nhà Thanh khi tới 
Giang Nam, quan phủ ở đó dùng trà này đón tiếp Can Long, 
Can Long nang cốc lên chưa uống nhưng đã ngửi thấy mùi 
thơm xộc vào mũi, uống một ngum lién khen danh bất hu 
truyền, nhưng Càn Long chê tên trà không hay nên đổi thành 
“Bích La Xuân” - cho thơ mộng hơn. Trà Bích La Xuân cỏ mau 
xanh lục, hình như con ốc biển, bốn phía có nhiều lỗng mao 
dày. Uống trà Bích La Xuân ngon nhất là dùng cốc thủy tinh, 
lá trà sau khi ngam nước sẽ dan dan dan nở, lúc nổi lúc chìm, 
lông trang lộ ra giống như tuyết đang múa trong giỏ, vừa 
mang lại cho con người sự thưởng thức về xúc giác và vị giác, 
có cảm giác đẹp về mặt thị giác. 


Mông Đỉnh Cam Lộ 


Khu vực Ba Thục (Tứ Xuyên) là nơi bắt đầu văn hóa trà 
Trung Quốc, rất nhiều loại trà ngon được sản xuất ở day, trà 
Mông Đỉnh Cam Lộ chính là một trong số đó. Trà Mông Đỉnh 
Cam Lộ là một trong những loại trà nổi tiếng có lịch sử lâu đời 
nhất, từ đời Đường đã được coi là công trà. Mông Sơn vắt qua 


1 Mùi hương khiến người ta phải ngạc nhiên. 





Phơi xanh tra Bích La Xuân 


Ca Ki | 
Trà Trung Quốc 





Từ xưa những con suối nổi tiếng đi với trà nổi tiếng, con suối Hổ Khưu Kiếm Tri, 
Tả Chau từ đời Đường có tên "Thiên ha đệ ngũ tuyển" 
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hai huyện Nhã An, Danh Son của tỉnh TU Xuyên, nám đỉnh núi 
chum lại với nhau như một đóa hoa sen, ở giữa là đỉnh nui cao 
nhất, trên đỉnh núi có một miếng đất bằng, trà Mông Đỉnh 
Cam Lộ được trong ở đó. Tương truyền thời Tay Hán (206 TCN - 
8) có một vị cao tăng là đại su Cam Lộ, vi hạnh phúc của chúng 
sinh đã tự tay trong cay trà trên đỉnh núi, cũng vi thế mà có tên 
“Mông Đỉnh Cam Lộ” 


Vì có liên quan đến Phật giáo nên lai lịch của trà Mông 
Binh Cam Lộ được coi là “tiên tra’ 

Truyền thuyết kế rằng có một vị cao tăng bị ốm, trên 
đường đi gặp một vị sư già khuyên ông trước và sau tiết Xuân 
Phân, trong vòng ba ngày khi có sam xuân thì hái nhiều lá trà 
Mông Đỉnh, ông ta nói, hái được một lạng là có thể chữa được 
bệnh trên người ông. Vị cao tăng này làm theo như thể, khi 
hái được một lạng lá trà, bệnh trên người không chữa cũng 
khỏi, ngay cả dung mạo cũng trở nên trẻ hơn. 


Vẻ ngoài của Mông Đỉnh Cam Lộ xoăn chặt nhiều lông, 
xanh non bóng bẩy; sau khi pha mùi thơm nồng, nước trà xanh 
trong, vị trà tươi mát ngọt hậu, nước trà thứ hai là ngon nhất. 


HỒNG TRÀ 


Hỗng trà là loại trà lưu truyën rộng nhất, có sản lượng 
lớn nhất trên thể giới hiện nay, nó thuộc loại trà lên men, là lá 
trả mới sau khi trải qua các công đoạn gia công phơi héo, xe, 
lên men, hong khô mà thành. Nước trả xanh có màu xanh non 
tươi, còn màu của Hồng trà là cam đỏ, đây là sự khác nhau bë 
ngoài của chúng. Điều khác nhau quan trọng hơn là, Hỗng trà 
không trải qua quá trình hấp xanh hay sao xanh, mà thông 
qua lên men mà thành, trong gua trình này lá trà xảy ra phản 
ứng hóa học, Tea Polyphenols giảm hơn 90%, đồng thời sản 
sinh ra thành phần Theaflavin, Thearubigins. Nếu tỉ lệ giữa 
Theaflavin, Thearubigins hoa hợp thi nước tra sẽ có màu dó 
tươi và sáng. Nếu trà xanh giữ được vị nguyên chất của lá trà 
thơm nhẹ lâu dài thì Hỗng trà đã qua lên men lại hơn nhau ở 
hương vi nêng đậm đà. 


Hồng trà sản xuất từ đời Thanh, so với trà xanh thì Hồng 
trà là đời sau, có điểu cuối đời Thanh nó đã chiểm vị trí quan 
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Cùng nổi tiếng với Mông Sơn Cam Lê 
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Vườn tra Ky Món Hồng trả Ky Môn Hồng trà sau khi lên men, làm khó 


trong trong giao dịch đổi ngoại của Trung Quốc, khi đó trà Trung 
Quốc buôn ban ra Au Mỹ thì Hồng trà chiếm tỉ lệ nhiều nhất. Hong 
trà vốn được sản xuất ở Phúc Kiến, Trung Quốc, sau này truyền 
ra các tỉnh khác ở phương Nam. Hồng trà Trung Quốc chia thành 
Tiểu Chúng Hồng trà, Kungfu Hồng trà và Hồng Toái trà. Tiểu 
Chúng Hồng trà là loại Hồng trà xuất hiện sớm nhất ở Trung Quốc, 
trồng ở vùng Sung An, Phúc Kiến; Kungfu Hồng trà là đặc sản của 
Trung Quốc phát triển trên cơ sở Tiểu Chủng hồng trà, mang tính 
tiêu biểu nhất trong các loại Hỗng trà của Trung Quốc; Hồng Todi 
trà là loại trà mới chế biến thành công ở Ấn Độ, Hồng trà do Sri 
Lanka sản xuất cũng thuộc loại này, Trung Quốc vào những năm 
50 thể kỉ XX cũng bắt đầu thử chế biến. 


Kungfu Hồng trà của Trung Quốc dựa vào nơi sản xuất thì có 
một số loại nỗi tiếng sau: An Huy Kỳ Môn Kungfu, Van Nam Điện 
Hồng Kungfu, Giang Nam Tây Ninh Hong Kungfu, Phúc Kiến Man 
Hồng Kungfu. 


Kỳ Môn Kungfu 


Trà Kỳ Môn Kungfu có lịch sử hơn 100 năm. Cudi đời Thanh, 
một người bãi quan trở về từ Phúc Kiến đã mang cách chế biến 
hồng trà về quê hương An Huy, thành lập Kỳ Môn tra trang, cải 
tiến Tiểu Chủng Hồng trà, hình thành lên Kỳ Môn Kungfu Hồng 
trà có điểm độc đáo đặc sắc. Kỳ Môn Kungfu được hái trước sau 
tiết Thanh minh, chế tạo rat cau kỳ, phải trải qua quá trình sơ chế, 
tinh chế. Lá trả tươi non sơ chế thành mao tra, mao trả lại dựa vào 
trọng lượng, màu sắc, hình thái mà chia thành nhiều loại, bước 
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Trà O Long 


vào qua trinh tinh ché, hong khó phai tiën hành trong phóng 
kin, dung nhiét dé thap dé huang vi la tra dan dan tàa ra. 


Tra Ki Món Kungfu có mau den nhanh, bóng bay, lan chút 
mau хат, được до! là “bao quang” Sau khi pha thi nước tra 
sáng đỏ, mùi thom nóng dam, vi hậu kéo dài. Do quá trinh gia 
công khác nhau nën có thể thưởng thúc được hương đường 
mặt, hương hoa và hương hoa quả, được coi là “Ki Môn hương, 
nổi danh quốc tế. 


TRÀ Ô LONG 


Phúc Kiến từ lầu đã là quê hương của trà, cống trà đời 
Thanh rat nhiều loại déu đến tü Phúc Kiến, “bánh tra Long 
Phượng” nổi tiếng chính là dùng lá trà Phúc Kiến chế tạo, do 
dó rất nhiều người cho rằng bánh trà Long Phượng chính là 
tiền than của trà Ó Long. 


Trà O Long được sáng chế vào cuối đời Minh đầu đời 
Thanh, con có tên là “Thanh tra’. La tra lên men một nửa giữa 
trà xanh và Hồng trà. Cách chế tạo của nó là dùng công nghệ 
làm khô bước dau của trà xanh, cũng dùng kĩ thuật lên men 
của Hồng trà, do vậy cùng lúc có thể giữ được đặc điểm của trà 
xanh va Hong trà, vừa có hương vị mát tươi của trà xanh, vừa 
có mùi thơm nêng của Hồng trà, ngay cả ngoại hình cũng có 
đặc điểm của trà xanh và Hồng trà, phién lá xanh, vién lá hơi 
hồng, rất đẹp. Hình dáng bê ngoài của trà Ö Long nhỏ vo lại 
thành búp, sau khi pha phiến lá sẽ nở to hơn trà xanh và Hồng 
trà, mùi vị đậm đà, có thể pha nhiều lần. Trà Ô Long chủ yếu 
sinh trưởng ở Phúc Kiến, Quang Chau, Đài Loan, các loại tra 
nổi tiếng có An Khê Thiết Quan Âm, Vũ Di Đại Hồng Bào, Đông 
Đỉnh O Long, là loại trà chủ yếu dùng trong nghệ thuật biểu 
diễn trà Trung Quốc. Khi uống trà Ô Long thì không thể thiếu 
dụng cụ uónq trà tinh xảo, ấm trà, bình trà đều nhỏ nhắn, xinh 
xắn. Thông thường cho trà vào 3/4 bình, cho một ít nước sôi 
vào ngâm một lúc, sau đó đổ nước di, rỗi cho nước vào day am 
pha chừng hai, ba phút, rồi đổ nước trà vào bình, sau đó ngửi 
thấy mùi thơm thì thưởng thức. 


An Khê Thiết Quan Âm 


Huyện An Khả tỉnh Phúc Kiến пат trên mach núi абс 
sườn Đông Nam, nơi đây có hơn 50 loại trà, có trà Thiết Quan 
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Âm là nổi tiếng nhất. Quan Âm là vị bó tát được dân chúng yêu 
thích nhất trong lịch sử Phật giáo Trung Quốc. Dân gian Trung 
Quốc cho rằng, bà thích nhất là giúp đỡ chúng sinh, lang nghe 
nhân dân kể nỗi thống khổ. Tương truyền có một cụ già cung 
kinh thờ phụng quan 4m, sớm toi mỗi ngày đều cúng nước trà 
trước tượng quan âm, mấy mươi năm trời chưa bao giờ ngừng. 
Có một hôm, ông mơ thấy mình ở bên khe núi phát hiện ra một 
cây trà khác thường, đang định hái xuống thì có tiếng chó sủa 
làm ông giật mình tỉnh giấc. Sau khi tỉnh dậy, dựa vào những ký 
ức trong mơ, êng tìm đến khe núi đó. Quả nhiên ông tìm thấy 1 
cây trà. Ông chuyển cây trà về nhà mình trồng, lá trà sinh ra có 
mùi thơm nức mũi, ха gần đều no thấy. Bởi vì, phát hiện ra cây 
trà do Quan Âm bó tát linh thiêng báo mộng, lại vì giống trà Ó 
Long này chắc, đen, mau đậm như “thiết (sắt)? vì thể ông gọi nó 
là “Thiết Quan Âm”. 


Cay trà Thiết Quan Âm bam sinh vốn yếu mềm, có cách nói 
là “dễ uống nhưng không dễ trồng” Cuối tháng ba hàng năm cây 
trà dam chối, dau tháng nam bat dau hái, một năm bốn mùa đều 
có thể hái, sản lượng mùa xuân nhiều nhất, hương trà mùa thu 
nóng nhất. Trà Thiết Quan Âm chất lượng tốt là lá trà có hình dạng 
hơi cong, chắc, nang, trên đỉnh giống như đầu сһибп chudn, than 
chính xoắn, một đầu giống như chân ếch. Trà Thiết Quan Âm chất 
lượng thượng hạng, trên bë mặt lá có lớp sương trắng mỏng, 
tên là “sa lục? bởi vì trà Thiết Quan Âm sau khi làm khó đã dùng 
vải trắng bao bọc lá trà, vừa xe nhẹ vừa thu gọn bao trà, trải qua 
nhiều lẫn xe nhẹ, hong khô xong lại hong khô bằng nhiệt độ thấp, 
Cafein trong lá sẽ thang hoa kết tụ thành lớp “sương trắng” trên bë 
mặt lá. Sau khi chế thành trà Thiết Quan Âm thì cần phân chia ra, 
loại chất lượng tốt là trà tỉnh chế, loại chất lượng bình thường là 
mao trà, phân biệt mao trà hay trà tỉnh chế phải dựa vào xem có 
cuống trà hay không, không có cuống là trà tinh chế, có cuống thi 
không phải là trà tinh chế. Trà Thiết Quan Âm được xe 25 lần trong 
quá trình chế biến, do đó ngoại hình hơi xoăn, chặt, chắc. Khi cho 
vào trong ấm, phát ra tiếng kêu thanh trong thì là loại trà thượng 
hạng. Khi pha tra Thiết Quan Âm phải dùng nước sôi, như thế 
hương trà mới được tỏa ra ngoài day đủ. Trà Thiết Quan Âm vừa 
pha xong sẽ tỏa ra mùi thơm như hoa quế, còn có mùi hạt dẻ nhè 
nhẹ, đây là đặc điểm khác biệt lớn nhất giữa trà Thiết Quan Âm và 
trà O Long. Nước trà Thiết Quan Âm màu vàng kim, trong, sau khi 
pha lá trà day, sáng, có màu sáng bóng như lụa. Khi uống trà can 
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= ie s и. 
Vườn tra ở nủi Vũ Di, Phúc Kiến 
(Vương Міёи chụp, ảnh do Kho dữ liệu tap chí Dư lịch Trung Quốc của Hỗng Kông cung сар) 





Day chuyển chế hiển trà ở xưởng trà An Khê, Tuyển Châu, Phúc Kiến 
(Lưu Gia Tưởng chụp, ảnh da Kho dữ liệu tạp chỉ Du lịch Trung Quàc của Hỗng Kông cung cap) 
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uống từng ngum nhỏ, dau lưỡi chuyển nhẹ, để các gai vị giác trên 
đầu lưỡi tiếp xúc với nước trà, sau đó nuốt từ từ, cảm nhận vị ngon 
tuyệt voi của nó. 

Trà Thiết Quan Âm có hơn ba mươi loại khoáng chất, trong 
đó có Kali, Flo, đặc biệt hàm lượng nguyên tó Selen cao nhất, 
những khoảng chất này có thể thúc đẩy việc sản sinh kháng thể 
và miễn dịch, tang cường khả năng ngừa bệnh của cơ thể, có tác 
dụng trị bệnh mạch vành. Ngoài ra, mùi thơm của trà Thiết Quan 
Âm rất có ích cho việc dưỡng sinh, chăm sóc sức khỏe khiến cho 
tảm trạng vui tươi sảng khoải. 


Trà Vũ Di Nham 

Trà Vũ Di Nham là trà tiêu biểu nhất trong các loại trà Phúc 
Kiến vốn nổi tiếng từ lâu, được dùng làm tên gọi chung của trà 
Ó Long sản xuất ở vùng núi Vũ Di, Phúc Kiến. Năm xưa khi trên 
đường vận chuyển trà bán sang Nga thì đã có loại trà này, do một 
lượng lớn tiêu thụ ở châu Âu và Bắc Mỹ, nên người châu Âu thích 
trà này đã từng dùng cái tên “trà Vũ Di” để thay thế cho trà Trung 
Quốc. Quá trình chế biển rất tỉ mi, kỹ thuật “sàng khô” độc đáo 
từng được người đời ca tụng. Sau khi lá trà tươi được hái xuống, 
phải trải qua quá trình phơi, được rải mỏng ra cái nia roi dùng tay 
sang qua lai, để viền lá trà ma sát lẫn nhau, sau khi viên lá trà bị 
rách và bị oxi hóa trong không khi, biến thành màu đỏ. Đại Hong 
Bào là loại trà ngon nhất trong trà Vũ Di Nham, việc hái và chế biển 
trà đã có hơn 300 năm lịch sử. Cây trà Đại Hỗng Bào chính thống 
hiện nay chỉ có ba cay, tuổi cây cũng hơn nghìn năm, sinh trưởng 
ở sườn núi Vũ Di cheo leo, búp trà hơi đỏ, nhìn từ xa giống miếng 
vai gam rực rỡ bắt mắt, cũng vì thé mà có tên “Đại Hong Bào”. Mùa 
hái Đại Hỗng Bào là mùa xuân hàng năm, cán phải dùng thang 
mới có thể hái được, nhưng chỉ hái được một lượng lá trà rất ít, vì 
thế càng trở nên rất đất. 


Phượng Hoàng Đơn Tung 

Phượng Hoàng Đơn Tung cùng với tra Vũ Di Nham và An 
Khê Thiết Quan Âm được xứng danh là 3 dòng trà Ö Long lớn 
của Trung Quốc. Dựa vào đặc điểm hương thơm ma nói, tra Vũ Di 
Nham hương thơm thuần hậu, vị thơm lau dài; trà An Khê Thiết 
Quan Âm hương thơm nồng, vị ngọt thanh; trà Phượng Hoàng 
Đơn Tung hương vị mạnh, đậm đặc. Noi sinh trưởng của loại trả 
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này là ó nui Phuong Hoàng, phia dóng thành phé Triéu Chau, tinh 
Quảng Đông. Û đó phát hiện ra сау trà trồng nhàn tạo, tuổi tra lâu 
năm nhất cũng đã trên 600 tuổi, cây trà tam hơn hai trăm năm có 
rất nhiều. Những người Hoa gốc Triểu Châu - Sán Đầu thích uống 
trà Kungfu, cũng một phần là do quê hương của họ có đặc sản là 
trà “Phượng Hoàng Đơn Tung”. 


HẮC TRÀ 


Hắc trà thuộc loại trà lên men sau, phát minh ra loại trà này 
cũng rất ngẫu nhiên. Trong lịch sử, lá trà chế biến từ Van Nam, Tứ 
Xuyên, Hồ Bắc, Hó Nam được chuyển xuống phía tây; đường sa xa 
xôi, trên thuyền, trên lưng ngựa, la trà bị ẩm ướt rồi lại khô, thành 
phần hóa học đã xảy ra với nhiều sự thay đổi. Sau khi gió thổi, mặt 
trời chiếu khô xong, màu sắc cũng trở nên đen nhánh, nhưng mùi 
vị lại thơm lạ thường, nên nhanh chóng được lưu truyên ở các 
vùng phía tây. Thế là, mọi người đúc kết ra phương pháp chế biến 
Hắc trà. Lá trà tươi sau khi làm khô vò nhẹ, phải chất đống lại rồi 
rudi nước để lên men, sau đó lại phơi khô. Màu nước Hắc trà như 
hó phách, trong màu vàng có ửng màu đỏ; sau khi uống cảm giác 
thơm hơn rất nhiều (gap tram lan). Hắc trà và trà xanh trái ngược 
nhau, không những ở phần nguyên liệu, Hắc trà chọn lá trà già 
gốm 1 dot 5 - 6 lá mà thời hạn cất giữ cũng khác trà xanh. Hắc trà 
càng để lâu càng thơm, hơn nữa có thể pha rất nhiều lần, không 
giỗng như trà xanh pha hai ba nước sau vị trà đã giảm. Trà Phó Nhi 
và trà Lục Bảo cũng là trà ngon trong các loại Hắc trà. 


Trà Phổ Nhĩ 

Trà Phổ Nhi là một loại bánh trà, lấy tên Phó Nhĩ Vân Nam 
là một trong những nơi sinh trưởng chinh va nơi tập trung tra 
để đặt tên, lá trà này chi ở Van Nam mới có, cách nay đã gan 
2.000 nám lịch sử. Thời nhà Minh, do chủ trương của Chu Nguyễn 
Chương, bánh trà dẫn bị tán trà thay thế, nhưng trà Phó Nhi lại là 
ngoại lệ, nó không những không bị chết theo thời gian mà ngược 
lại cang phát triển mạnh mẽ. Thời Thanh là thời kì phát triển thịnh 
vượng của trà Phó Nhĩ, các vương công quý tộc và các văn nhân 
tài tử nổi danh đều có thói quen dùng trà Phó Nhĩ, có cách nói “Hạ 
uống Long Tỉnh, đông uống Phổ Nhĩ; triểu đình cũng liệt kê loại 
trà này vào danh sách cống phẩm, mỗi nam quy định cống 6,6 
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Lệ Giang của Van Nam là một thị tran trong điểm trên đường Trà Ма Cổ Dao 





Xishuangbanna của Văn Nam là nơi sản xuất chính của trà Phổ Nhĩ 
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van càn. Khi dó, Tu Mao va Xishuangbana là noi chú yëu trêng tra 
Phó Nhi. Phó Nhi và Tu Mao là nơi gia công và thu gom di. Thời 
Minh - Thanh, trà Ma Có Bao coi Phó Nhi là trung tam dé phát 
tán trà ra ngoài, dua trà Phổ Nhĩ vận chuyển tới các tỉnh trong 
nội địa và Tây Tạng, chuyển vào các nước Đông Nam Á như Việt 
Nam, Miễn Điện và Thái Lan và chuyển sang các nước châu Au. 
Trà Phó Nhĩ rất có giá trị trong việc chăm sóc sức khỏe, nhất là có 
tác dụng tiêu hóa, sau khi truyền ra nước ngoài cũng được các 
nước nhiệt liệt don chao, được coi là “tra ich tho" Văn hào Nga 
Lev Tolstoy trong “Chiến tranh và hòa bình” cũng nhắc tới sự than 
ky của lá tra. 

Van Nam ở cao nguyên Van Quy, thời có giao thông không 
tiện, vận chuyển rất lau và chậm. Trà Phó Nhi truyền thống sau khi 
lên men thi được hấp ép để ôxi hóa tự nhiên trong quá trình van 
chuyển bị gió thối hong khô, mua tat ướt rồi nang lên say khô, 
nhiệt độ, độ am liên tục thay đổi đã khiến trà có phản ứng sinh 
học. Рау là quá trình lên men tự nhiên không thé tránh khỏi. 
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Trà Phd Nhĩ có thé chia làm hai loại, một loại trải qua quá 
trình gia công phơi khô đơn giản, thường được gọi là “Phố Nhĩ 
sống? loại khác là trải qua quá trình chất đống rồi cho ngam 
nước để lên men mà ra, gọi là “Phổ Nhĩ chín” Sức hấp dẫn lớn 
nhất của trà Phổ Nhĩ là ở đặc điểm càng để lau càng thơm. 
Thường thi, trà Phó Nhĩ sống để tam mười năm mới uống sẽ 
cho hương vị ngon nhất, còn trà Phó Nhi chín tốt nhất để hai 
ba năm sau uống mới có vị ngon nhất. Trà Phổ Nhĩ để càng 
lầu càng ngon, nhưng trà Phổ Nhĩ để lâu giá rất đắt đỏ, nhiều 
người chỉ còn cách mua trà Phổ Nhĩ mới, tự mình để dành 
nhiều năm sau mới uống. Đây cũng tạo nên một cơn sốt thu 
thập sưu tam trà Pho Nhĩ, một số người mua cả tan trà Phổ 
Nhĩ, để dành, nhiều năm sau tăng giá, điểm này rất giỗng cách 
làm của một số người châu Âu đầu tư vào rượu nho. 

Trà Phó Nhĩ loại ngon bên ngoài thường là hình dài, tức 
là từng phiến từng phiến lá trà tạo nên đường van déu nhau, 
đường vân bị vỡ thì là hàng thứ phẩm. Trà Phổ Nhĩ chính tông 
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thi lá day dan mëm mai, mau sac trong den có hêng có sac 
sang; tra Phó Nhi chin dưới mặt trai lá sau khi lên men gia công 
thường có mau nâu tham hoặc màu den, lá khó cứng gay, nếu 
lên men quá nhiều sẽ có dấu hiệu như bị than cháy, giống như 
bị lửa to đốt chảy. Trà Phó Nhĩ chín khi ngửi có mùi trà chín, trà 
Phổ Nhĩ sống để hơn mười năm khi ngửi có mùi trầm hương. 
Sau khi pha, nước trà Phổ Nhi trong và sáng, trên bë mặt có 
lớp màng mỏng như giọt dẫu, mặt lá hoàn chỉnh, mềm mại. 
Khi thưởng thức, trà Phó Nhĩ ngon nên có vị ngọt hậu. Trà Phổ 
Nhĩ chất lượng kém sau khi pha sẽ bị đen. 


Pha trà Phổ Nhĩ cũng cần có kỹ xảo. Đầu tiên, nên dùng 
đủa trúc hoặc gỗ cứng tách từng lớp trà Phó Nhĩ ra, tránh bị 
vụn; sau khi tách nên để hai tuần sau mới uống thì ngon hơn. 
Pha trà Phổ Nhi tốt nhất là dùng ат trà có than ấm to, tránh 
được nhiệt độ bị hạ xuống nhanh. Nhiệt độ nước còn tùy từng 
loại trà mà khác nhau, trà bánh, trà khẩn áp (trà nén) và trà cũ 
thì nên dùng nước sôi để pha; trà non cao cấp thì nên dùng 
nước có nhiệt độ thấp một chút để pha. Pha lan dau dùng 
để rửa trà, đánh thức trà tính; pha lan hai có thể thưởng thức, 
nhưng bắt đầu từ lần pha này thời gian pha trà can kéo dài 
hơn. Mỗi lần rót trà, chỉ đổ một nửa hoặc 60% nước trà, nên để 
lại một chút nước trà trong ấm lại để ngam lá trà, như vậy mùi 
vị hương thơm của trà mới tỏa ra hết được. Đợi khi nước trà trở 
nên trong, khẩu vị nhạt, thì cho nước sôi vào, tầm nửa tiếng 
sau uống, đây là nước trà cuối cùng, là tỉnh hoa nhất của trà 
Phó Nhi. 


HOÀNG TRÀ 


Moi ngudi phát hién ra khi chë biën trà xanh, néu sau khi 
la tra được làm khô, vò nhẹ, không kip hong khó hoặc hong 
khóng ki, thi màu sac lá tra së biên thanh màu vàng, day chinh 
là nquón góc cua Hoàng trà. Ban dau, Hoàng tra bi coi là trà 
xanh kém chất lượng, nhưng do khẩu vi mỗi người một khác, 
có một số người thích vị của Hoàng trà hơn nên phương pháp 
chế biến Hoàng trà mới được đúc kết ra. Hoàng trà thuộc loại 
trả lên men, quả trình lên men gọi là “bí hoàng: Loại Hoang tra 
có tên Hó Nam Quản Sơn Ngân Cham là một trong mười loại 
trà lớn ở Trung Quốc, Quản Son Ngan Cham sau khi pha từng 
cong sẽ thẳng đứng, chìm nổi trong cốc nhiều lan, cuối cùng 
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mới đứng thẳng dưới đáy cốc, giống như măng tre mới chọc khỏi 
đất, lại giỗng như lưỡi dao, vừa đẹp vừa ngon. 


BẠCH TRÀ 


Bạch trả là tra sau khi lên men nhẹ, chỉ có hai quả trình là làm 
héo và làm khô. Khi hai Bạch trà can chú y trên hai mặt lá non déu 
có lớp lông trang min, như thé sau khi chế biến la trà van có màu 
trắng, cũng vi thế mà có tên Bạch trà. Đời Đường, Tổng người ta 
coi Bạch trà là lễ vật quy, nhưng khi đó Bạch trà chỉ là loại trà có 
phiến lá màu trắng, chứ không phải Bạch trà được gia công chế 
biển như ngày nay. Ngan Cham Bạch Hào và Bạch Mau Đơn ở 
Phúc Kiến đều là những Bach trà nổi tiếng. 

Ngoài sáu loại trà lớn ở trên ra, còn có khẩn áp trà (trà nén) và 
trà hoa. Khan áp trà là Mao trà sau khi chưng ở nhiệt độ cao và ép 
thành miếng, dựa vào ngoại hình bên ngoài thì phân thành bánh 
trà, gach trà và miếng trà. Đà trà Vân Nam cũng là một trong số 
đó. Trà hoa là loại trà được chế tạo từ một số loại hoa khô có thể 
ăn được, đến nay đã có hơn 1.000 năm lịch sử, hay gặp nhất là trà 
Nhài và trà Hoa Cúc, trà Nhài phố biến nhất ở phương Bắc Trung 
Quốc, tra Hoa Cúc được sản xuất ở Quảng Châu, có tên hay là “Cống 
Cúc” và được rất nhiễu người yêu thích. 


DUNG CUTRA TUYÊT DIÊU 
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Nói đến dung cu trà, trước đời Đường thi dung cụ uống 
tra va dụng cụ án cơm không phan chia rạch rồi. Cung với sự 
phát triển của phong trào uống trà, dụng cụ uống trà cũng 
ngày một được chế tác tinh tế hơn, chỉ riêng sách của Lục Vũ 
viết đã có nhắc tới 20 may loại dụng cụ có liên quan đến hái 
trà, chế biến trà, đựng tra, pha tra, sấy trà, uổng trà. Công nghệ 
chế tạo gốm đời Đường, Tống cũng phát triển nhanh chóng 
theo phong trào uống trà này. 


Có thể xem cách dùng bat trà của người đời Đường làm 
ví dụ điển hình, họ dùng sứ xanh được nung ở lò nung Việt, lò 
nung Vụ Châu, lò nung Âu của Chiết Giang, và lò nung Diệu 
Châu của Thiểm Tây; dùng sứ trắng ở lò nung Hình ở Hà Bắc, 
và dùng sứ đen ở lò nung Đức Thanh, Chiết Giang gồm 3 dòng 
sứ lớn. Theo quan điểm của “Trà Kinh” thì sứ xanh có lợi cho 
trà, còn sứ trang, sứ vàng và sứ паи làm cho nước trà có mau 
đỏ, tim, đen đều không tốt lắm. Sứ xanh ở lò Việt là loại tốt, 
và được coi là “Nếu sứ Hình là bạc, thi sứ Việt là ngọc”? “Nếu sứ 
Hình là tuyết, thì sứ Việt là băng? “Sứ Hình trắng nhưng tra sắc 
đỏ, sứ Việt xanh nhưng trà sắc lục? đây là ba nguyên nhàn “Hình 
không bang Việt”'. Từ lịch sử phát triển gốm sứ Trung Quốc 
mà nói, bắt dau từ thời Đông Hán nung sú xanh cho đến đời 
Đường, trong nhiều lò nung sứ xanh thì quả thực lò nung Việt 
phát triển nhanh nhất, số lượng lò nung nhiều nhất, phân bố 
rộng nhất, chất lượng sản phẩm cũng cao nhất. 


Đến đời Tống, mọi người rất thích uống trà, thích nước 
trà màu trang, thêm ảnh hưởng tu việc đấu trà nên bình trà 
sứ đen được day lên vị trí cao, chỉ can là sứ xanh nung hay sứ 
trắng nung tử lò nung nổi tiếng, cũng chắc chắn sẽ nung kèm 
sứ đen. Trong tư liệu cỗ có ghi, được ca ngợi nhiều nhất là hai 
loại sứ đen “Thé Hào” và “Dau Chich” toát lên mau den ting 
hồng, hai loại này nổi tiếng nhất được sản xuất ở lò nung Kiến 
Dương, Phúc Kiến. Thân sứ hơi dày, giữ nhiệt tốt, không những 
là sản phẩm hàng đầu được các nhà đấu trà yêu thích nhất 
mà còn cung cấp cho cung đình. Còn bình sứ xanh và sứ tráng 
cũng vì thể mà bị lạnh nhạt. 


Đời Minh, cùng với sự phát triển của phong cách pha 
uống tán tra, bình pha trà hở miệng không những không có 


1 Sứ trắng của lò Hình châu, không bang sử xanh ở lò Việt. 


Dụng cụ Trà tuyệt diệu 


Bát trả Thố Hào 
hoa văn cây ấu đời Tổng 
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lợi cho việc để hương trà tỏa ra mà cũng không có lợi cho 
việc giữ ат, am trà từ đó mà ra đời. Dùng ат nhỏ pha tra, từ 
thế kỷ XVI đã lưu truyền đến ngày nay, có 400 năm lịch sử. Nơi 
sản xuất dụng cu trà Tử Sa là “kinh dó gốm sứ” Nghi Hưng nổi 
tiếng Trung Quốc, nơi này gan bên Thái Hó, là nơi sản xuất trà 
nổi tiếng đời Đường. Dụng cụ trà Tử Sa Nghi Hưng xuất hiện 
cuỗi đời Đường, đến đời Minh thì những nhà sản xuất ấm trà 
nổi tiếng không ngừng xuất hiện, ấm trà Tử Sa phù hợp với 
yêu cầu của người Minh tự nhiên trở thành mốt thời thượng, 
trở thành dụng cụ trà đắt nhất. Am sứ Tử Sa thoát khí tốt, vừa 
không làm mất đi hương thơm của trà, vừa tránh sinh ra mùi 
trà cũ, mùa đông có thể giữ ấm, mùa hạ để lâu một chút trà 
cũng không biến mùi, dùng lâu bên trong thành ат trà sẽ 
đóng một lớp cặn, cang giúp cho trà tăng thêm hương thơm. 
Ấm trà Tử Sa nhỏ nhắn dễ thương, tạo hình đẹp, điêu khắc tỉ 
mỉ, con người trong quá trình dùng có thể dùng tay ma sat, 
sau một thời gian dài sẽ có màu tim bóng, dùng ngón tay go 
nhẹ sẽ có tiếng của đá. Bên ngoài lẫn bên trong của ấm Tử Sa 
không tráng men, tạo hình đoan trang, chất mộc mac, nhã 
nhàn, tự nhiên, than ấm có khắc tranh minh họa, дау ат cũng 





Một bộ bát uống trà và ấm có quai xách 
với hoa văn xanh thời Ung Chính, nhà Thanh 
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Phòng trà Hồ Bào, Hàng Chau 


có chữ viết dung hòa các yếu tổ văn hóa như thư pháp. Hội 
họa và điêu khắc trong trà đạo đã vượt qua giả trị sử dụng của 
bản thân ấm trà trở thành một tác phẩm nghệ thuật. 


Đời Thanh, một mặt đây là thời kỳ phát triển cao độ của 
nghề gốm sứ, mặt khác sản phẩm trà phong phú đa dạng, để 
phối hợp với các loại trà khác nhau, phạm vi để lựa chọn dụng 
cụ trà cảng ngày càng rộng; ngoài am trà Tử Sa Nghi Hưng nổi 
tiếng ra, còn xuất hiện nhiều ấm trà trắng men sứ ngũ sắc, sứ 
hồng, pháp lang với tạo hình nho nhã, mau sắc bắt mat; khi 
nhằm nhi uống tra sẽ mang lại cho con người cảm giác như 


đang thưởng thức tác phẩm nghệ thuật. o 
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Đến ngày nay, sự lựa chọn dụng cụ uống trà đều do loại 
trà quyết định; uống trà hoa thì dùng ấm trà có thân lớn để giữ 
cho hương trà không bay mất; trà xanh thanh nhã thi dùng 
cốc thủy tỉnh mới có quan sát màu tra, thưởng thức vẻ đẹp của 
lá trà; uống trà O Long, Hồng trà, trà Phổ Nhĩ thì dùng sứ Tử Sa, 
vừa hợp với vị tra, vừa hợp với tính trà. 


TRÀ THIÊN NHAT VI 








Trà sinh trưởng trên lãnh thé Trung Quốc, Phat giáo lại 
đến từ lục địa Nam Á xa xôi, trong quá trình Phật giáo Trung 
Quốc hóa, thì cả hai đã có mỗi liên hệ mật thiết với nhau, và 
xuất hiện cách nói “trà thién nhất vi" Trong “Trà Kinh? Lục Vũ 
nói: “Trà vị lạnh, hợp nhất với những người tinh hành kiệm 
đức”. Trà ngon uống nhiều có vị ngọt cam, ban dau khi uống 
có vị dang chát, nhưng nhằm nhỉ trong đó lại có vị ngọt sâu, 
đặc tính này phù hợp với sự theo đuổi thoát khỏi trần tục dau 
khó để được cực lạc của Phật giáo. Bắt dau từ đời Đường, Phật 
giáo đã có ảnh hưởng sâu sắc tới van hỏa trà ở Trung Quốc. 


Theo ghi chép của “Trà Kinh” từ thời kỳ Ngụy, Tấn, Nam 
Bắc triểu, trong giới tu hành đã sớm có sở thích uống tra, 
rất nhiều núi, chùa nổi tiếng trồng các loại lá trà, điểm này 
lại giống nhà thờ Cơ đốc giáo ở phương Tay trong nho và tự 
ù rượu nho ngon đến kỳ lạ. “Tự cổ danh tự xuất danh trà”, 
tương truyền trà Mông Đỉnh Cam Lộ nổi tiếng là do thién su 
Phổ Tuệ chùa Cam Lộ trên núi Mông đời Han đích thân trồng, 
bắt dau từ đời Tan đã được coi là cong trà. “Trà Vũ Di Nham” 
sinh trưởng ở nui Vũ Di, Phúc Kién cũng tü chùa ma sản 
sinh ra ba loại trà nổi tiếng là “Thọ Tinh My” “Liên Tử Tâm" và 
“Phượng Vĩ Long Tu" Thời Bắc Tổng, các vị sư tu hành trên núi 
ở viện Thủy Nguyệt, núi Động Đình, Giang Tô đặc biệt giỏi 
chế biến trà, đã sản xuất ra trà “Thủy Nguyệt” đặt tên theo 
tên chùa, sau này là trà Bich La Xuân nổi tiếng. 


Từ đời Han, sau khi Phật giáo được truyền vào Trung 
Quốc và có sự dung hòa tư tưởng với Đạo gia và Nho gia ở 
lãnh thổ Trung Quốc, thì xuất hiện tông phái Phật giáo mới 
mang dam chất văn hóa Trung Quốc là Thién tông. Người ta 
thường dùng câu chuyện về Phật tổ Thích Ca Mau Ni nhón 
tay mỉm cười không nói, để giải thích đại ý tinh than của 
Thiển tông như sau: Đệ tử thấy Phật tử có hành động như 
vậy đều không hiểu y gi, chỉ có Ma Ha Ca Diép hiểu ý mim 
cười. Thiển tông cho rằng, ai ai cũng đều có Phật tính, mọi 
người đều có khả năng thành Phật. 


Thiển xuất phát tiếng Phan, ý nghĩa là tu tâm, yên tĩnh 
suy nghĩ. Theo thứ tự tu hành, Thién tông chia làm hai môn là 
“Đôn và “Тіёт". Người theo chủ chương “tiêm ngộ” cho rằng 


1 Từ xưa chùa thiêng có tiếng ắt sẽ có trà ngon 


Trà Thiën Nhất Vị 


Thiển tông 

Thién têng là một trong 
những tông phải Phật giáo 
Trung Quốc, coi Đạt Ma là 
thủy tổ Trung Quốc, xem 
việc thién định là cách tu 
tập Phật giáo mà có tên như 
vậy. Dùng phương pháp 
tham thiën và nghiên cứu 
Phật pháp để thấy Phật tính 
là ton chỉ tu hành. Tân chỉ 
thién tổng Phật giáo Trung 
Quốc và trà có mối quan hệ 
mật thiết. Thiền tông bat 
đầu hưng thịnh vào thời kỳ 
dau đời Đường, cùng với sự 
phát triển của Thién tông, 
phong cách uống tra trong 
nha Phat cảng được pho 
biến. Giữa đời Đường, Bach 
Trượng Hoài Hài sáng lap 
"Bách trượng thanh quy”, 


sau này trả lễ trong cách tự 


viện càng ngày càng quy 
phạm. Trong chốn thién 
tinh lặng, cổ kính lấy trà 
dàng Phat, lấy trà dai khách, 
lấy trà tinh tâm, trở thành 
bài học hàng ngày của các 
vi tăng theo phái Thiển 
tông. Đối với các vị sư theo 
phải Thiền tông, uống tra 
cũng là một cách thiền. 
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Trà Thién Nhat Vi 





Tam bién tên Hó Khau Thién Tu ó Tà Chau 


nhàn tam vốn tinh khiết, nhưng do chịu sự hoang tưởng sai lệch mà bi 6 
uế biến chất, người tu hành tâm phải tịnh, sáng trong để loại bỏ những tạp 
chất trong tâm hồn này, giống như thường xuyên lau chùi lớp bụi trên mặt 
kính. Vậy người theo chủ chương “Đôn ngộ” lại không cần làm những việc 
lau chùi, dọn dep vat vả như vậy, họ cho rang chỉ cần “minh tâm kiến tinh"! 
là có thể “lập địa thành Phật”. 


Cách tu hành thường dùng của “Tiểm tông” là ngồi thién. Khi tu hành, 
hai chan ngồi chap bằng, đầu nhìn thẳng, lung thẳng, không động day, không 
ngồi khom lung, từ từ đi vào trang thai suy nghĩ, hít thở đều. Trà co tác dụng 
giúp tỉnh táo, có thể khiến con người ngủ ít, tỉnh táo, đồng thời không làm 
cho con người quả mức hưng phan như rượu, do đó đã trở thành một thức 
uống không thể thiếu khi ngồi thiên. Phat giáo gọi trà có “tam đức” đổi với 
ngồi thién: Trà giúp пабі thién cả đêm không ngủ, khi day bụng thi trà giúp 
tiêu hỏa, không kích thích dục vọng khiến con người thanh thản. Có tư liệu 
ghi chép chính xác việc ngồi thiển uống trà bắt dau từ thời Đông Tan, các vị su 
vi muốn đuổi cơn buồn ngủ nên mỗi ngày đều dùng trà như là thuốc chống 
buổn ngủ, và bình thường uống một loại “trà tó" gốm trà, gung, qué, quýt, táo 
đỏ cùng nấu chung, phương pháp này sau dó được nhiều nhà su sử dụng. 


1 Tâm hồn trang sạch sẽ nhìn thấy tinh cách của minh 
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Tượng Phật Dị Lặc 
ở chùa Linh An, Hàng Chau 





Am trà trắng men xanh 
thời Ung Chính, đời Thanh 
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Quan điểm “Tiém tông” day lùi tap niệm tra lại sự thanh 
tịnh còn ảnh hưởng lớn đến sự phát triển của văn hóa trà 
Trung Quốc. Đúng vào đời Đường khi Thiển tông bắt đầu 
hưng thịnh, con người dẫn dẫn từ bỏ phương pháp cho thêm 
hương liệu vào trong nước trà. Lục Vũ từ nhỏ lớn lên trong 
chùa da cho rằng “trà tê" làm mất đi vị nguyên gốc của trà là 
“thực phẩm rác rudi” trong tác phẩm của mình ông có viết: 
“Hoặc dùng hành, gừng, tao đỏ, vỏ cam, thu du, bạc hà, nấu 
sôi mùi vị như nước cổng nước thải”. Con người bắt dau chú ý 
đến bản chất thiên nhiên của nước trà nêng đậm, giống như 
Thiển tông muốn con người phát hiện và tìm ra sự thanh tịnh 
that long của chinh minh. 


Khác với “Tiém tông? “Đôn tông” hau như hoàn toàn bó 
việc khổ hành “ngồi thiển mà thay thé vào đó là “tham thiên". 
Phương pháp “tham thién” thường gặp nhất là “tham thoại 
dau" chính là dùng sự hỏi đáp linh hoạt thậm chí là vô căn cứ 
để phá giải tà kiến, cầu sự chính ngộ. Dựa theo cách nói của 
bản thân “Đôn tông, thi "Đôn ngộ” vốn là cách tu hành của 
“Đại căn khí; cũng có nghĩa nói là chỉ có một só người có tố 
chất rất tốt mới có thể tu hành thành công, còn những người 
can tính nông cạn, ngộ tính kém thì cứ nên tu “Tiểm tông” 
thì hợp hơn. Nhưng do phương pháp “Đôn tông” đơn giản 


Trà Thiën Nhat Vi 


dé làm, linh hoat thú vi, thu hút cang ngày càng nhiéu ngudi, 
dán dẫn trở thành một cách tu hành độc đáo trong các tông 
phái Phat giáo, rất nhiêu người vốn tu “Tiểm tông” cũng dan 
dan theo môn “Đôn tông”. Đạo Nhất (709 - 788) là một trong 
số đó. Vị hòa thượng này sau khi đổi sang tu theo Đôn tông 
мап пабі thién không mệt mỏi, su phụ vi muốn day dỗ ông 
nên đã mài gạch trước mặt ông. Đạo Nhất hỏi su phụ đang 
làm gì, sư phụ đáp muốn làm một cái qương. Đạo Nhất thấy 
lạ lùng bèn hỏi: “Маі gạch có thể thành guong sao?" Sư phụ 
gật đầu đáp: “Mài gạch không thành gương, vậy ngồi thiển 
có thể thành Phật sao?" 


Mặc dù không побі thiển, nhưng “Đôn tông” vẫn coi trà 
là một dụng cụ hỗ trợ tu hành không thể thiếu. Bởi vì phải 
“tham thoại dau’, nên các vị su thường tổ chức tụ hội, thậm 
chí ngao du bốn bể, nên chuyện bình phẩm về trà cũng 
là diéu không thể thiếu trong cuộc sống hàng ngày. Hòa 
thượng Triệu Châu (778 - 897) nổi tiếng đời Đường chính là 
một người rất yêu trà. Mỗi lẫn có người đến tìm ông tham 
thiển hoặc cầu đạo, ông thường lấy bất biến ứng vạn biển, 
nói với người đến là “uống trà đi” Khi trà đã như cơm, dau, 
mudi, củi, di dẫn vào cuộc sống của bá tính, cho dù ở giai 
cấp nào, địa vị nào thì đều có thỏi quen uống trà. Ý của hòa 
thượng Triệu Châu là dùng ví dụ ẩn dụ trên để chỉ bảo cho 
những người tham thién, thién không than bí, cũng không 
đặc biệt, hơn nữa không cần dùng những đạo lý cao siêu 
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để giảng giải, nó bao hàm trong cuộc sống hàng ngày như ăn cơm uống 
trà, vậy so với việc chỉ nghiên cứu về mặt lý thuyết, thà tu hành bằng hành 
động thực tế còn hơn. 


Trà thường được dùng để nói đến thiển ý và thiển lý, một trong các 
tác phẩm kinh điển của “Đôn tông” là “Cảnh đức truyện đăng lục” có nhắc 
tới việc dùng tra tới 60 - 70 lan, trong đó có câu “Thế nào là phong cách nhà 
sư, nhà sư nói an cơm xong uống ba bat trà“ Thiên vượt qua ngôn ngữ cau 
văn, giống như nghỉ thức bình phẩm trà phải có quá trình nhâm nhỉ để cảm 
nhận hương vị, Thién tông luôn dùng trực giác để cảm nhận và lĩnh ngộ 
trong khoảnh khắc, để đột phá những quy củ và hạn định của hành vi con 
người, đây là một ý nghĩa mang tính táo bạo thời bấy giờ. 


Các vị Thiển sư nổi tiếng đều là những cao thủ trong lĩnh vực phẩm 
trà. Thi tăng Hạo Nhiên là bạn thân của Lục Vũ, chính là người để xuất “Trà 
đạo" Có người cho rằng, ông cũng là người khai sáng trà đạo. Ông viết thơ 
ca liên quan đến trà, truyền thuyết nói rằng bài “Phẩm trà ca” là của ông 
sảng tác: 


Chén dau tiên rửa cơn buồn ngủ, tâm tình khoan khoái ngất đất trời 
Chén thứ hai thanh lọc thần trí, như mưa bay rắc khẽ bụi tran 
Chén thứ ba càng thêm đắc dao, đâu cần khổ tâm trừ phién não 


Những ảnh hưởng của Thién tông không chỉ ở tang lớp dưới xã hội 
mà tang lớp thống trị cũng thể hiện thái độ hoan nghênh. Đường Hy Tông 
(873 - 888 tại vị) trong địa cung của Pháp Môn Tự ở Thiểm Tây đã bí mật cất 
giấu dụng cụ uống trà bằng vàng, bạc được dùng trong nghi lễ cao nhất của 
hoàng gia, dụng cụ trà và bảo vật vô giá của Phật giáo là Phật Cốt Xá Lợi đặt 
với nhau trinh trọng như vậy, cũng là sự coi trọng cách nói “Trà thiển nhất vi" 


“Từ xưa đất lành cho ra loại nước tốt, xưa nay cao tăng thích đấu trà”. 
Trong chùa có “tra tang” chuyên môn trong trà, là những vị sư chuyên môn 
nấu trà, có “thi trà tăng” chuyên môn ban phát trà, còn mở “trà đường” “trà 
liêu” để cho tăng nhàn đọc kinh, phẩm tra, giao lưu thiên lý. Phật điện hoặc 
pháp đường thường thiết kë có chuông, trống, ở góc đông bắc gọi là “trống 
pháp? ở góc tây bắc qọi là “trống trà” “Trống tra” làm bang gó rỗng trong, 
điêu khắc hình cá. Khi ngồi giảng pháp đánh “trống pháp; khi tập trung uống 
trà đánh “trống trà” Mỗi năm đến năm mới, các vị sư tập trung lại với nhau, 
cùng thưởng thức lá trà do mình trồng ra, đây là nghi thức “Phố trà” nổi tiếng. 

Chùa Kinh Sơn trên núi Thiên Mộc, Chiết Giang được mệnh danh là 
“Giang Nam thién lam chi quán” mùa xuân mỗi năm đều tổ chức tiệc trà, 
pháp sư chủ trì của chùa đích than pha chế trà, trà tăng dang tra cho quan 
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khách và các vị tăng nhàn đang поді đó. Sau khi các vị khách 
nhận trà, ngửi hương trà trước, roi quan sat sắc trà, sau đó bình 
phẩm vị trà, bình luận chất trà. Thời Nam Tổng (1127 - 1279), 
trong chùa thường tổ chức tiệc trà quy mô lớn với hơn nghìn 
người tham gia, quy cách uống trà cũng được quy định, trở 
thành một phần của nghi lễ Phật giáo. 


Trong sử sách đời Đường có ghi chép, các nhà su khi dó 
phát minh ra phương pháp trồng trà trong bóng ram, đem cây 
trà và cây trúc trống xen kẽ nhau, rừng trúc tạo bóng mát cho 
cay trả sinh trưởng, cay tra hút khí mát mẻ của cay trúc. Một vị 
cao tăng vì đãi khách nên hái lá trà mới, cho vào chảo sao chế 
biến, mùi thơm bay khắp phòng, đây là ghi chép sớm nhất về 
phương pháp “sao xanh” trong chế biến trà. 


Y nghĩa quan trọng của trà đối với Phật giáo không chỉ 
hạn chế ở Thién tông, mà Mật têng đời Đường cũng coi tra 
là lễ vật tốt nhất để dâng lên Phật. Văn hóa trà Trung Quốc 
truyền ra nước ngoài, truyền bá đến Nhật Bản ở bờ biển bên 
kia xa xôi. Năm 803, tăng nhãn Nhat Bản đặt chan lên Trung 
Quốc học tập kiến thức Phật giáo, hai năm sau học thành tài 
về nước, mang hạt trà ở núi Thiên Đài, Chiết Giang về Nhật 
Bản, từ đó kết thúc lịch sử những thời kỳ không có trà của Nhật 
Bản. Cây trà được trồng đầu tiên ở chùa Hiyoshi Shrine ở Kyoto 
Nhật Bản đến nay còn bia văn ghi lại sự kiện này: “Đây là vườn 
trà sớm nhất ở Nhật Bản” Một vị cao tăng Nhật Bản khác là 
Vinh Tây vì muốn tìm kiểm Phật pháp mà đến Trung Quốc, sau 
khi về nước đã viết cuốn sách dau tiên liên quan đến trà đó là 
“An trà dưỡng sinh ký” Vinh Tay cho rằng thuốc chỉ có thể chữa 
được một loại bệnh, còn uống trà chữa được bách bệnh, ông 
còn ghi chép phương pháp chế biến trà và phương pháp uống 
trà thời Nam Tổng, được coi là “Tó sư trà ở Nhật Bản” Khoảng 
vào thời nhà Minh của Trung Quốc, Sen No Ri Kyu tiếp nhận tri 
thức trà từ tiền bối cao tăng, trên cơ sở đó đã sáng lap trà đạo 
Nhật Bản với các yếu tó “hòa, kính, thanh, tịch” Sen No Ri Kyu 
dù không phải là tăng nhân trong chùa nhưng cũng hiểu rõ 
chan lý “trà thiên nhất vị? ông đã từng nói: "Phải biết bản chat 
của trà chẳng qua chỉ là đun nước điểm trà” Tác phong “sống 
thiển” này và cách nói của đại sư Tuệ Năng, hòa thượng Triệu 
Chau đều có cùng chung quan điểm thống nhất với nhau. 


TRÀ DAO TRUNG QUÓC 
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Thói quen uống trà đã ăn sâu trong cơ thể người Trung 
Quốc; khi khát có thể uống trà để giải khát, khi say có thể dùng 
trà để làm tỉnh rượu, sau khi ăn cơm uống một cốc trà giúp 
tiêu hóa tốt, khi thức đêm làm việc trà là thức uống không thể 
thiếu giúp tỉnh thần tỉnh táo. Trà đạo Trung Quốc coi quá trình 
thưởng thức vị trả là một ky nghệ, người yêu trả nhín chút thời 
gian rảnh rỗi trong cuộc sống bận rộn thường ngày, tìm chút 
niềm vui trong bón bë lo toan cuộc sống, cảm nhận cái đẹp và 
hòa hợp trong khoảnh khắc thoát ly hiện thực, trong khoảnh 
khắc cảm nhận sự vĩnh hằng. Phải thực sự lĩnh hội được hương 
vị nguyên gốc của trà và thú vui khi uống trà, từ đó thưởng 
thức nghệ thuật tao nhã, từ đó đạt được cảnh giới tu tâm 
dưỡng tính, hòa hop của cơ thể và trái tim, để làm được điều 
đó đòi hỏi phải có trình độ văn hóa nghệ thuật cao. Uống trà 
thể hiện đời sống thẩm mĩ theo kiểu Trung Quốc. 


Tiêu chuẩn thưởng thức trà, bình phẩm trà, giám định 
trà của người đời sau đều do “Trà Kinh” và đấu trà diễn biến 
mà ra. Trà ngon cần nước ngon, như thể mới có vị ngon, do 
vậy từ xưa đến nay người yêu trà déu coi nước là yếu tó quan 
trọng hàng đầu khi uống trà. “Nước dòng sông Dương Tử, trà 
trên đỉnh núi Mông” là cau nói női tiếng lưu truyền từ xưa, suối 
Hỗ Bào ở Hàng Châu, Chiết Giang nổi tiếng thiên hạ, là sự kết 
hợp tuyệt vời nhất khi dùng để pha trà Long Tỉnh. Lục Vũ cho 
rằng, nước pha trà thì nước dau nguồn là quý nhất, nước suối 
chảy từ khe núi đá trắng là tốt nhất, nước chảy ào ào hoặc 
phun ra nếu uống thường xuyên sẽ khiến người mắc bệnh về 
cổ, nước đọng trong sơn cốc không được dùng để uống; nước 
sóng phải chọn dùng nơi nào Ít người sinh hoạt, nước ở day 
mới không bi ó nhiễm; nước giếng phải chọn nước giếng sau 
có gon trên mặt. Lục Vũ còn xếp hạng nước ở các nơi trong 
cả nước, chia thành 20 cấp. Vào thời của Lục Vũ, còn có người 
coi nước ở Nam Linh hạ du sóng Trường Giang là thiên hạ đệ 
nhất, nước suối Tuệ Sơn ở Vô Tích, Giang Tô xếp hạng nhì. Vi 
tri nguồn nước Nam Linh thuộc vùng Kim Son, Giang Tó ngày 
nay, trong vòng hai giờ Tí, Ngọ, dùng dây dài buộc bình đồng 
cho xuống lấy nước mới gọi là nước Nam Linh. Do nước Nam 
Linh rất khó lay nên nước suối Tuệ Sơn “thiên ha đệ nhị suối” 
liền trở thành đổi tượng được người yêu trà để ý. Một vị tế 
tướng đời Đường vì muốn có thể thường xuyên uống được 
nước suối Tuệ Sơn, mà lợi dụng quyền thế đặt hẳn một cơ 


Trà đạo Trung Quốc 


Trà đạo 

Trà đạo nói khái quát thi là 
nghệ thuật thưởng thức trà, 
pha trà, la một nghỉ thức 
trong cuộc sống sinh hoạt. 
lấy trà làm điểm nhàn, cũng 
là một nhương thức tu tảm 
dưỡng tính, thông qua nha 
tra, thưởng trà, ngửi trà, 
uống tra, tinh tâm tu đức, 
trút bỏ phiền muộn. 

Trả đạo Trung Quốc hưng 
thịnh tü đời Đường, coi 
trong 5 yếu tê, tức là lá trà, 
hước tra, giữ lửa, dụng cụ 
trà, môi trường, đẳng thời 
phủ hop với tam trạng, 
theo đuổi sự hòa hợp giữa 
tam trạng bên trong và vị 


trà bën ngoài. 





Am quai xách bằng đá 
do nhà thiết kế ấm nổi tiếng 
đời Thanh là Trần Hồng Thọ thiết kế 
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Am trà Tử Sa đời Thanh 
do nghệ nhàn gốm sú 
Trần Minh Viễn chế tạo 


quan chuyên trách việc "chuyển nước? cho người vận chuyển 
nước từ Vô Tích về đến Trường An cách đó ngàn dặm xa xôi để 
mình dùng. 


Quy định nghiêm khắc về dụng cụ uống trà là một nội 
dung quan trọng khác trong trà đạo Trung Quốc. Trong “Trà 
Kinh” có ghi chép về 24 loại dụng cụ trà và phương pháp chế 
tạo, bao gồm bếp lò khi đun nước, lửa đến mức nao đó thi gap 
than, que trúc dùng dé ngoáy nước phải như thé nào. Dụng cụ 
trà không những có thể khiến hương thơm của trà được phát 
huy hết mức, còn phối hợp với trình diễn trà nghệ và màu sắc 
của nước trà, tạo thêm cảm giác đẹp về mặt thị giác. Lục Vũ 
cho rang, dụng cu trà màu trắng, màu vàng va màu nau không 
nên dùng, bởi vì gan giống với màu của nước trà. Do đó, dụng 
cụ trà lúc đó cũng giống như ngày nay nên dùng cốc thủy tỉnh 
khi uống trà xanh để tiện quan sát lá trà chìm nổi trong cốc. 


Đời Tống phát minh ra bình trà chuyên dùng để nau nước 
pha trà. Khi đó những người làm quan theo đuổi sự hào hoa, 
cho rảng bình trà bảng vàng là tốt nhất, bình bằng bạc, sắt và 
sứ, đá xếp sau. Người Tống thích dùng bình trà sứ men đen, 
bởi vì người Tống khi điểm trà thường phải để nước trà sủi bọt 
màu trắng, bình trà màu đen và bọt trà màu trắng đối xứng 
nhau, được coi là dụng cụ pha trà tốt. Đời Minh, do phong 
trào uống tán trà thinh hành, nên không dùng những dụng 
cụ uống trà đời Đường, Tống nữa nên ấm trà từ đó được sinh 
ra. Với ấm trà nhỏ, từ cuối thé kỷ XVI lưu truyền đến ngày пау, 
đã có hơn 400 năm lịch sử. Khi đó ấm trà thời thượng nhất, đắt 
nhất là ấm trà Tử Sa ở Nghi Hưng, Giang Tó. Ấm trà nên chọn 
loại nhỏ, không nên chọn loại ấm lớn, nên chọn ấm nông chứ 
không chọn ấm sâu, khi uống mỗi người một ấm, khi nào 
uống thì mới rót tự uống cũng là một thú vui, đó mới là thú vị. 


Cây trà là “gỗ tốt phương Nam’, sương mù trên đỉnh núi, 
trang thanh gió mát, tạo nên phẩm chất độc đáo của cây trà, 
do đó trà đạo Trung Quốc nhãn mạnh việc duy trì sự hoa hợp 
giữa con người và tự nhién khi uống trà, tận hưởng cảm giác 
tuyệt vời thoát ly hiện thực. Sách tra đời Minh là “Trà sû" đưa 
ra nhiều quy định vë trường hợp nào, thời gian nào, hoàn 
cảnh nào là phù hợp hay không phù hợp để uống trà, khi nói 
chuyện phiém phù hợp uống trà, khi ban rộn không nên uống, 
bởi vì khi ban rộn uống không thể nham nhỉ thưởng thức, lang 
phí trả ngon; 
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Rửa dung cu uang tra bang nước am trước khi thưởng thức tra Kungfu 
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Am tra Tử 5a đời Thanh 
da nghệ nhàn gam sú 
Duong Bành Niën chë tao 
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Từ từ cho trà O Long vào ấm Tử Sa 


Khi nang nhẹ mưa nhỏ, trên cầu nhỏ thuyén tranh, trong 
rừng trúc rậm rạp, nơi đình sen nghỉ mát, trước sân nhỏ thắp 
nhang sản nhỏ, đều là nơi thích hợp để uống trà, còn ở trong 
can nhà nat hoặc xó bếp, nơi buôn ban phố thị, xung quanh 
có trẻ con khóc thì không phù hợp để uống tra. Một cuốn sách 
trà khác “Tra giải" cũng có nói đến, trong đêm ở núi sâu một 
mình uống trà, tiếng nước sôi và tiếng cây thông vi vu ngoài 
cửa số, trong gian phòng mùi thơm của trà tỏa hương nhè 
nhẹ hòa quyện vào nhau, đạt đến cảnh giới quên mình quên 
sự đời. Nói chung, uống trà can tránh những nơi ón ào không 
sạch sẽ, ví dụ khi nghe Côn khúc thi uống trà, xem Tạp kịch thì 
không nên uống trà, bởi vì tiếng của Côn khúc du dương bay 
xa, con Tạp kịch lại quá huyền nao. 


Vị trà thanh, nó thể hiện cảnh giới đời người yên tĩnh xa 
xăm, không cau danh lợi chỉ cau sự thanh khiết, chính là hình 
ảnh thu gon của lý luận triết học xử thế ở người Trung Quốc an 
phận thủ thường, chuyện đời thăng trầm đều không bản tam. 
Khi uống trà không như uống rượu, cần nhiều người và ở nơi 
6n ào, nơi ón ào là nơi uống trà can tránh. Người xưa cho rang, 
uống trà nên ít người thì tốt hơn, có sự giao lưu giữa con người 
và tự nhiên, cho dù một mình uống trà cũng không lạnh lêo. 
Đúng như tỉnh than “Một người có tỉnh than, hai người thú vị, 
ba người đủ vị? an nhàn, yên tĩnh, vui với đời là tỉnh than bên 


trong cúa trà. Kêt ban than, cung uóng tra dudi ánh dèn, dung 
là bức tranh chan thực nhất về “su kết giao của quan tử nhat 
như nước”; trong chữ Hán, chữ phẩm được viết bởi ba chữ 
“khẩu? miêu tả rõ ràng cảnh tượng sinh động của ba người 
ngồi bên bếp lò. Nơi ón ào hỗn tạp sẽ làm mất đi phong cách 
tao nhã của việc thưởng thức trà ngon. 


Thời kỳ hưng thịnh của văn hóa trà Trung Quốc là vào đời 
Tong, trà đạo trong thời kỳ này đương nhiên cũng dat tới cao 
trào. Từ bậc để vương quý tộc, đến bá tanh tám thường, đều 
có thói quen uống trà. Từ đời Đường, hoạt động đấu trà do 
trà nông phát minh ra để tỉ thí trà nghệ được lưu hành rộng 
rãi trên toàn quốc, tang lớp thống trị và văn nhân cũng tham 
gia vào đó. Đấu trà, có cách gọi nho nhã hơn là “Danh chiến; 
chủ yếu tỉ thí ba điểm sau: trà, nước, dụng cụ. Trà đương nhiên 
là trà mới của năm đó, trà đắt nhất là bánh trà Long Phượng; 
nước đun trà phải chọn nước suối, nước sông, nước mưa hoặc 
nước tuyết đều là thứ cấp, nước giếng kém nhất; dung cụ uống 
trà với dụng cụ bằng sứ trắng men đen ở lò nung Kiển, Phúc 
Kiến tốt nhất. Quá trình đấu trà rất phức tạp, đầu tiên phải làm 
am binh trà, sau đó bắt đầu đun nước, còn gọi là “canh nước” 
Người Tổng đun nước thường dùng bình trà, do vậy không 
thé như người đời Đường trực tiếp quan sát quá trình “ba sôi? 
ma chỉ dựa vào khả nang nghe. Trong sách tra của người đời 
Tổng có ghi chép phương pháp nghe để phân biệt nước như 
sau: Nước trong bình tra phát ra tiếng kêu như tiéng ve là 
“sôi 1", giỗng như tiếng xe từ phía xa vọng lai là “sôi 2; giống 
như tiếng cành cay thông va vào nhau ri rào là “sôi 3" Bánh trà 
cần nghiền vụn ra rồi nghiền nhỏ, nghiền càng nhỏ càng tốt, 
hơn nữa sau khi nghién phải lập tức pha trà ngay, thời gian 
pha không được quá lau. Người Tống uống trà thì uống cả 
nước trả và xác (ba) tra; nhiệt độ của nước vỗ cùng quan trong, 
nhiệt độ quá thấp xác trà sẽ nổi trên bể mặt, nhiệt độ quá cao 
thì sẽ chìm xuống day; hai tình huéng này đều phải cổ tránh, 
do đó người thời đó cho rang “giữ nước trà khó nhất Một số 
người cho rang, sau khi nước sôi sung sục thì để một lúc, như 
thế nhiệt độ pha trà là hợp nhất. 


Tiếp sau đó cho vụn trà đã nghiền sẵn vào trong bình 
trà, cho một ít nước sôi vào, để trà quánh lại thành dạng cao, 
sén sêt là “điểu cao” Sau đó là quá trình điểm trà, cánh tay 
cầm bình nước phải chuyển động linh hoạt, để nước trong 
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Cam ấm nước rót nước sỏi từ trên cao 
vào ấm trà, để la tra được nóng đều 


ПІ 


=" Trà Trung Quốc 





Rót đều nước trả dau tiên vào cốc để ngùi hương 


bình hình thành cột nước ổn định, cột nước không được ngắt 
đoạn, lúc nhiều lúc ít. Khi nước rót vào khoảng sáu phan bình 
trà thì dừng lại ngay, không được để lại nước nhỏ giọt hay 
bản tung tóe. Song song với điểm trà thì dùng muỗng nguấy 
liên tục, cổ tay và các ngón tay lúc mạnh nhẹ vừa phải, nhanh 
chậm vừa phải, để trên bé mặt nước trà có bọt trắng. Trong 
“Đại quan trà luận” của Tống Huy Tông tổng kết quá trình điều 
cao, điểm trà thành bảy giai đoạn, mỗi giai đoạn đều có thủ 
pháp khác nhau. 


Làm thể nào để phân định kết quả đấu trà thẳng thua? 
Баи tiên phải quan sát độ tốt xấu của bot trà và màu sắc của 
nước trà. 


Trong quá trình chế biến bánh trà đã vắt bỏ lượng nước 
của la tra, do vay trong quả trình pha trà xong, nước tra sẽ có 
màu trắng, màu trắng thuần thể hiện lá trà tươi non, chế biến 
kĩ càng, là loại ngon. Nước trà xanh chứng tỏ lửa khi “hấp xanh” 
không đủ, hơi xám chứng tỏ lửa khi hấp xanh quá mạnh, hơi 
vang chứng tỏ khi hải tra là đã già, hơi dó lại chứng tó hong 
qua độ. Day là những tiêu chi chứng tỏ trà kém chất lượng. 


Viëc giám dinh bot tra càng cau ky hon. Khi bot trà nói lën 
phài déu va dày, nhin gióng nhu sao sang, tham chi hinh dang 
gióng nhu chim, thú, ca, côn trùng; hơn nữa quy nhất là dé lau 
không tan di, bọt trà phải bám sat thành bình, không dễ biến 
mất nhanh. Nếu bọt trà tan đi thì ở thành cốc sẽ có vết nước, 
khi đó sự xuất hiện sớm hay muộn của vết nước sẽ quyết định 
thẳng thua, vết nước xuất hiện muôn thì càng dễ giành chiến 
thẳng trong cuộc tỉ thí. 


Chính bởi vì người Tổng coi trọng nước tra trang và thời 
gian bọt trà bám thành bình lâu nên dụng cụ uống trà trở 
thành nhân tổ quan trọng quyết định thẳng thua của cuộc 
đấu trà. Khi dó, người đấu trà thích cốc trà Thổ Hào trang men 
đen ở lò nung Kiến, loại cốc trà trang men đen này dễ làm nổi 
bật nước trà trắng trong, thành cốc co hoa văn Thổ Hào và 
tương phản với bọt trà, do vậy mọi người rất yêu thích. Cũng 
xuất phát từ nhu cau dau trà, người Tống coi lá trà của cay trà 
màu trắng hiếm có là vật guy hiểm. 


Sau khi quan sát xong là thưởng thức, vị hoàn hảo là 
“thom ngọt mịn; hương thơm kỹ diệu là “ở trong bình nhưng 
thơm bốn phía” Sau khi tổng hợp các yếu tó đánh trên mới có 
thể quyết định người thắng cuộc đấu trà. Hai nhà văn có sức 
ảnh hưởng lớn là Tỏ Thức và Thái Tương, câu chuyện dau trà 
của họ cũng được mọi người nhắc tới: trà mà Thái Tương “tham 
chiến” có chất lượng tốt, nước chọn dùng để pha trà là nước 
suối Tuệ Sơn nổi danh thiên hạ, vốn sẽ dành được chiến thẳng; 
nhưng Tô Thức lại suy nghĩ và dùng nước Trúc Lịch (Tre Trúc đã 
được nướng qua, là một trong các vị thuốc đông y) tham gia tỉ 
thí, sau đó đã giành thẳng lợi. 


Cùng với việc tán trà hoàn toàn thay thể bánh trà, thú 
vui đấu trà của người Tống cũng biến mất. Sau này, xuất hiện 
một hoạt động xa hội rộng rai và có tinh đặc trưng dó là “hoat 
động trà đạo” Ngày nay, Kungfu trà lưu hành ở Phúc Kiến, 
Quảng Đông, Đài Loan tuy được gọi với cải tên “trà đạo” nhưng 
văn chủ yếu là thể hiện trà nghệ. 

Kungfu trà là phong tục truyển thống đặc biệt có ở vùng 
Triểu Châu, Quảng Đông, lưu truyền từ đời Đường đến nay, 
không những là lễ lớn đầu tiên đón khách quý ma con là nghi 
thức nhận lại tổ tông của những người phiêu bạt tha hương 
bao nhiêu năm. "Kungfu" ở day chi kỹ xảo điêu luyện, khi uống 


Trà đạo Trung Quốc 


Am Chi Tuyền Hán Quan, 
cuối đời nhà Thanh 


Quan Công tuần thành 

Quan Công tức Quan Vũ 
(160? - 220) thời Tam Quốc 
(220 - 280) là tướng lĩnh nổi 
tiếng của nước Thục Han 
(221 - 263). “Tuan thành" 
nghĩa là quan chỉ huy đi 
kiểm tra công tác phòng 
chẳng công sự, thiết bị 
vũ trang và sức chiến đấu 
quân đội. “Quan Cảng 
tuần thành" chỗ nào ông 
cũng kiểm tra hết, điển có 
này dùng trong tra nghệ, 
chỉ khi rót trả đặt tất cả các 
loai cốc tra cạnh nhau và 
rót không thiếu cốc nào. 
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Rót đều nước trà còn lại trong am vào các cốc tra, thé hiện su binh đẳng trong tiếp dai khách 
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Bổ nước tra lan dau lên nắp ấm Tử 5a để dưỡng ẩm 


Đặt cốc dùng để nom hương lên trên cốc tra 
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Trong cốc ngửi hương để lại mùi thom Cam cốc thưởng tra lên, ngửi hương trả 
tra nêng dam trước, sau dó mới thưởng vị trả 


Kungfu trà Triểu Châu chính tông can phải tôn trọng quy định 
đã được hình thành từ cuối đời Thanh đến ngày nay, thường 
thì chủ lẫn khách chỉ hạn chế bốn người, ứng với chủ trương 
chủ khách “tố tâm đồng điệu” kế thừa từ quy định “uống trà 
không nên quá đồng người” Sau khi khách ngồi xuống, chủ 
nhà bắt đầu thực hiện, không những dụng cụ uống trà phải kĩ 
lưỡng, tỉnh xảo như thời cổ khiến người ta mê mẩn, mà chất 
lượng lá trà, chất lượng nước, pha, uống đều kỹ càng. 


Dụng cụ uống Kungfu trà trước tiên phải kể đến đó là dé 
göm Tử Sa, am tra cang nhỏ сапа tốt, thông thường hay gặp 
là am nhỏ bang nam tay, cốc tra cũng chỉ nhỏ bằng nửa qua 
bóng ban. Dụng cụ uống trà nhỏ nhắn xinh xan là vi rót ra 
thưởng thức ngay, giữ vị tươi của trà. Kungfu trà thường pha 
trà O Long. 


Trước khi pha trà phải dùng nước ат để rưởi và làm sach 
cốc trà, làm tăng nhiệt độ của cốc trà và ấm trà, sau đó cho trà 
vào trong ấm, dó day chừng bảy, tám phần nước vào, sau khi 
pha xong nở đầy ấm trà là được. Sau đó dó nước sôi từ trên 
cao xuống, đây là lần pha trà đầu tiên, Kungfu trà không uống 
nước trà của lần pha đầu tiên, mục đích là để loại bỏ những 
tạp chất và bụi ban trên lá trà, nên phải dó đi ngay. Sau đỏ cho 
nước sôi mới vào, cho đến khi tràn ra am trà thì thôi, làm vậy 
thứ nhất là để trôi đi lớp bọt còn sót lại trên thân ấm; thứ hai là 
làm tăng thân nhiệt cho thân ấm, để lá trà mau tỏa mùi hương. 
Một, hai phút sau, có thể thưởng thức nước trà thứ hai rồi. 


Khi rót trà phải chú ý rót thấp, để giữ độ nóng của nước, 
để nước trà không sủi bọt. Thủ pháp rót Kungfu trà không hề 
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Hàn Tin diém binh 


Hàn Tin (? - 186 ТСМ), là 
danh tưởng khai quốc thời 
Tây Hán (206 TCN - 220). 
"Điểm binh" nghĩa là quan 
chỉ huy quản sự trước khi 
xuất chinh duyệt binh, điểm 
danh tình hình bình lính và 
khích lễ động viên binh sĩ. 
"Hàn Tín điểm binh” càng 
nhiều càng tốt, điển cố này 
dùng trong trà nghê, chỉ khi 
chia sẻ tỉnh hoa nước trả 
càng nhiều càng tốt. 


TIS 


don giản, can đặt cốc của mỗi người ở canh nhau, khi rót trà 
nước trà chảy không ngừng, nhanh chóng chuyển từ cốc này 
sang cốc khác, thé này gọi là “Quan Công tuan thành”, mục 
đích là để nêng độ đậm nhạt của trà ở cốc của mỗi người như 
nhau, cũng thể hiện thái độ coi trọng mỗi người khách của 
chủ nhà. Khi nước trà trong am sắp rót hết, cho hết nước trà 
còn lại vào cốc của mỗi người, rót đến cốc cuối cùng thì nước 
trà trong ấm vừa hết, đây gọi là “Hàn Tín điểm binh” 


Cuối cùng là quá trình thưởng thức trà theo thu tự là 
quan sát sắc trà, ngửi hương trà, cuối cùng là nhấp môi thưởng 
tra. Kungfu trà cũng có quy tac, không được uống ngay, phải 
dùng nước sôi để nguội súc miệng trước, để đảm bảo có thể 
thưởng thức được vị trà nguyên chất nhất. Khi uống trà, dùng 
lưởi ngậm rồi từ từ nuốt xuống, không được uống một hơi hết 
ngay, phải uéng từ từ. Kungfu tra có độ kiểm cao, mùi vị nêng, 
khi uống sẽ hơi đẳng chát, nhưng càng uống cảng cảm thấy 
ngọt hậu vị trà. Vừa uống trà vừa nói chuyện trời đất, tinh thần 
con người cũng vui vẻ sảng khoái hẳn, tam trạng cũng vui vẻ, 
nhẹ nhóm, diéu này cũng thể hiện tinh than trà đạo hướng về 
thiên nhiên, không bị gò bó ràng buộc của người Trung Quốc, 
đặc biệt thể hiện tình người của Trung Quốc vốn nêng hậu 
thuần khiết, thâm tram, sau sắc. 





Am Tử Sa bằng pháp lang vẽ cánh hoa cúc vàng sản xuất 
ở Nghỉ Hưng, đời vua Сап Lang nha Thanh 


PHONGTUCVÀTHÚVUI 
KHIUÓNG TRÀ 
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(E kế Á Trà Trung Quốc 


Trung Quốc có câu tục пай: “Mở cửa ra phải lo bảy thứ: củi, gạo, dau, 
mudi, tương, dam, trà? có thể thay trà chiếm vị tri quan trọng trong cuộc 
sống hàng ngày và trong xã hội Trung Quốc. Sáu thứ đầu trong bảy thứ hoặc 
là nguyên liệu nấu ăn, hoặc là chất phụ gia khi nấu thức ăn, nói chung đều 
liên quan tới việc no bụng; trà là thức uống duy nhất trong đó, mặc dù trà 
xếp cuối cùng trong đó nhưng địa vị lại rất đặc biệt. 

Với người Trung Quốc mà nói, trà tuyệt đối không những là thức uống 
hàng ngày, từ truyền thuyết Than Nông nếm trăm loại cỏ phát hiện ra trà, 
vô số khoảnh khắc lịch sử quan trọng đều có bóng dáng của trà ẩn hiện 
trong đó. Vê số lần đổi mới nội dung tư tưởng trọng đại của xã hội đều liên 
quan đến trà. Mỗi khu vực, hoặc mỗi nhóm người, đều có cách lí giải độc 
đáo về tra; mỗi ngóc ngách trong cuộc sống đều có mùi hương của tra vay 
quanh. Từ việc hái, chế biến đến thưởng thức trà, mỗi một bước đều mang 
đậm ý nghĩa văn hóa sâu sắc. Người Trung Quốc phát hiện và chế tạo ra trà, 
khí phách và thần thái của trà déu mang đậm dấu an tính cách dân tộc của 
người Trung Quốc. 

Trà xuất phát từ núi sâu, hút tỉnh hoa của trời đất tạo hóa; đồng thời qua 
gia công chế biến, tích tụ sự thông minh tài trí của nhân loại; trong trà, tính tự 
nhiên và nhân tạo hòa hợp tón tại, tính đơn giản và tính phức tạp thống nhất 
hoàn mỹ, quan hệ của người Trung Quốc với trà thể hiện sự tỉnh túy của quan 
niệm truyền thống “thiên nhân hợp nhất” của Trung Quốc. 


Trung Quốc có саи tục ngữ: “Một quãng thời gian một хаи vàng, хаи 
vàng khó mua quảng thời gian? diéu nay được thể hiện rất rõ rang trong việc 
hái trà. Hái trà quý nhất là thời gian, hái sớm vài ngày thì là vật báu trên trời, 
hái muộn vài hôm thì thành đổ phàm tục, khi hái trà сап nhất do là nắm chắc 
thời gian chuẩn xác. 

Trà ngon phần lớn xuất thân từ các ngọn núi nổi tiếng, giống như một 
vùng (hay miền) đất nuôi sống một tộc người, sự phát triển của con người có 
liên quan mật thiết với môi trường tự nhiên. Người phương Bắc thẳng thắn 
hào phóng, người phương Nam sâu sắc lương thiện; lá trà của mỗi khu vực 
sản xuất đều mang tính chất đặc điểm của vùng đó, cũng có sự tương đồng 
về tính cách với người vùng đó. 

Lục Vũ nói, lá trà chất lượng tốt không phải xuất phát từ vùng nào, mà 
công nghệ chế biến mới là vấn dé quan trọng. Chế biến trà can “khứ thanh”” 
ngọc đẹp phải mài, cuộc đời của con người cũng can được rèn giũa trải 
nghiệm mới có thể phát triển cao hơn. Khi sao trà lửa phải canh vừa vặn, khi 
pha trà nhiệt độ nước cũng vừa phải, giống như người Trung Quốc khi làm 


1 Con người và thién nhiên hòa lam mat. 
2 Loại bỏ màu xanh lẫn mùi tanh nóng của lá. 


Phong tuc va thú vui khi uéng Trà 





Trà không có gl huyén diệu, nói bình thưởng thi bình thưởng, nói cao sang thi cao sang, 
giống như tinh cách người Trung Quốc vậy, tự nhiên tùy ý, không cau në (Hoang Nhuệ cung cấp] 





— 
== =F Tra Trung Quéc 





Udng tra là thỏi quen hang ngày 
trang cuộc sång 
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việc có nguyên tac và rất chừng mực. Khi pha tra, chất lượng 
nước phải đảm bảo sạch, dụng cụ cũng phải rửa nhiều lan, 
điểu này cũng giống như câu nói của Khổng Tử “Ngô nhật tam 
tỉnh hó ngô thân?! không ngừng theo đuổi làm trong sạch về 
đạo đức có nét tương đồng với nhau. 


Trà đạo ngưng dong lại những tỉnh túy văn hóa Trung 
Quốc không phải là nghỉ thức phức tạp khó thực hiện, mà là 
một quá trình hưởng thụ về thể xác lẫn tam hồn. Người Trung 
Quốc bất кё là nam nữ hay già trẻ, đều có tình cảm đặc biệt với 
trà, mỗi loại trà được ví như mỗi giai đoạn của đời người. Thời 
niên thiểu, con người giống như trà xanh, non nớt đơn thuan, 
bộc trực, ngây thơ trong sang, từng cử chỉ đều cố thể hiện 
bản sắc. Mặc dù mùi vị không đậm đà nhưng khi пһат пһар 
nhâm nhỉ lại có ÿ nghĩa sâu sắc, trong trắng đáng yêu. Tuổi 
thanh niên, năm tháng tươi đẹp, có hương thơm như hoa cỏ, 
cũng có giấc mơ đẹp như một đóa hoa, đẹp như hoa trà, bao 
nhiêu cơ hội đều bày ra trước mặt, bất luận trong trà cho thêm 
hoa nhài, hoa qué hay hoa hồng, thì déu thơm tho, đẹp dé lay 
động lòng người. Thời ky trung niên ví như Hồng trà, hương 
vị nóng, màu đỏ cam, mặc dù không có vị thanh mát như trà 
xanh, nhưng lại có sức hấp dẫn của sự trưởng thành. Đến lúc 
già, lại là trà Phó Nhĩ càng để lâu càng thơm, sự trầm lắng của 
thời gian thể hiện rõ trên người nó, trên tấm thân già cũng viết 





Am trà gốm (Ta Quang Huy chụp, ảnh do Kho dữ liệu tạp chi Du lịch 
Trung Quốc của Hỗng Kông cung cap) 
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day những cau chuyện, mặc dù nhìn tưởng nhu gia cỗi nhưng 
mùi vị lại đậm đặc mãnh liệt vô cùng, khiến người ta uỗng rỗi 
lại muốn uống nữa. 


TÌNH BẠN TRONG ẤM TRÀ 


Người phương Тау khi đãi khách thưởng dùng cả phê, 
người Trung Quốc lại có lễ nghĩa là “Khách tới mời (hoặc dâng) 
tra”. “Đêm lạnh khách tới trà thay rượu, nước sôi trên bếp trúc 
lửa hêng? dàng lên cho khách một cốc trà thơm nức mũi, là 
thể hiện sự nhiệt tình hiếu khách của chủ nhà. Trước khi dâng 
trà cho khách và trước khi pha tra, thì nên hỏi thăm sở thích 
của khách, nước pha tra không nên qua nóng kéo làm bỏng 
khách, khi rót trà cho khách cán tôn trọng quy tắc “rượu đầy trà 
vơi? bởi vì cảm giác khi uống trà nóng là tốt hơn, nếu rót quá 
day khách không uống hết được ngay, trà dễ bị nguội. Nước 
trà trong cốc của khách chỉ còn 1/3 thì nên tiếp tục rót trà cho 
khách. Bởi vi trà có tác dụng tiêu hóa, khi bụng rỗng uống vào 
dễ gay đau da dày, vì thế khi dùng trà đãi khách thường có 
kèm thêm một chút đồ điểm tâm nữa. 


Bởi vì đẳng cấp, chất lượng và giá cả của trà không 
giống nhau, nên người Trung Quốc thường dành trà ngon 
nhất để cho những bạn bè thầm giao và đãi khách quý. 
Tương truyền Tô Thức, một nhà thơ đời Tổng tới thăm một vị 
chủ tri trong chùa, ban dau vị chủ trì không biết thân phận 
thật của ông nên không coi ông ra gì, chỉ nói đơn giản “ngồi? 
và nói với tiểu hòa thượng “trà” Đợi khi nói vài саи mới phat 
hiện Tó Thức ăn nói hơn người nên lién nói “mời пабі" và “dang 
trà; sau đó biết ông là Đông Pha cư sĩ nổi tiếng gần xa liền vội 
nói “xin mời ngồi” và “dang trà ngon” Câu chuyện này thực ra 
nói về cách đãi khách, đẳng cấp của trà khi đãi khách, và địa 
vị của khách trong lòng chủ nhà. Năm 1972, Tổng thống Mỹ 
Nikon thăm Trung Quốc, Chủ tịch Chu An Lai đích thân mời 
ông tới Hàng Châu vốn được mệnh danh “thiên đường nhân 
gian” để thưởng thức trà Trung Quốc chính tông - trà Long 
Tỉnh Tây Hổ. 

Không những dän tộc Hán có thói quen lấy trà đãi khách, 
những dân tộc khác ở Trung Quốc cũng coi tra là thức udng 
đãi khách tốt nhất. 





Nhiều khu vực trồng trà Trung Quốc 
van giữ “tra lễ" trong phong tục kết hỗn 


= a 
! - Trà Trung Quốc 





Nông tra dàn tộc La Hü ở Xishuangbanna Van Nam dang hai trà xuan 
(Lý Thực Tham chụp, ảnh do Kho dữ liệu tap chi Du lịch Trung Quốc của Hỗng Kông cung сар} 
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Dân tộc Bạch ở Văn Nam coi "tam dao tra” là nghỉ lễ cao nhất để dài khách. 
(ảnh do Kho dữ liệu tap chi Du lịch Trung Quốc của Hong Kông cung cap) 


Dân tộc Bạch ở Văn Nam coi “tam đạo trà” (trà 3 lượt) là nghỉ lễ cao nhất 
để đãi khách. 


“Tam đạo trà” có cách nói là “Một dang hai ngọt ba hồi vi" tượng trưng 
cho trải nghiệm của đời người: Dang trước ngọt sau, rồi quay lại suy ngam 
những dì đã qua (hối vị). Mỗi lan có khách quý tới, chủ nhân người dẫn tộc 
Bạch sẽ mời khách vào trong phòng, ngồi trước một bếp lửa đợi cho tới khi 
nước sôi, chủ nhân cam bình đất pha trà chuyên dụng đặt trên bếp lửa, sau 
đó cho lá trà vào trong bình đất, dùng tay rung rung cái bình, để lá trà nóng 
đều, sau đó đổ nước sôi vào trong bình, hơi nước bốc lên phát ra tiếng kêu 
vang “bùm” giống như tiếng sam kêu, do đó còn có tên là “trà sam nó” 

Khi trà đã pha xong, chia cho mỗi vị khách, đây là lượt trà đầu tiên — 
tra đẳng. 

Lượt trà đầu tiên có màu như hổ phách, vị đẳng, nhưng hương thơm 
ngon. Sau đó, lượt trà thứ 2 được dâng lên cho khách, trên cũng lấy từ loại trà 
đẳng này cho thêm đường đỏ, mật ong, bột hó đào, hạt thông, vì thế có tên 
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gọi “tra ngọt; khẩu vị thom ngọt nóng hậu. Cudi cùng là “hổi 
trà vị, nguyên liệu phong phú hơn, có gừng, hoa tiêu, vỏ qué, 
уйпа, bột lạc, khoảng hơn mười loại, khi uống vừa cay уйа tê. 
Trong ngôn ngữ của dan tộc Bạch, "tê" và “phúc” “cay” và “thân 
phát âm giống nhau, món trà thứ ba có vị tê cay này thể hiện 
chủ nhân tiếp đãi khách như người thản, đồng thời còn gửi 
gắm mong muốn cuộc sống giàu có. 


tạ 


Khi uống “trà hài vi" dan tộc Bach còn mời khách cùng 
nhảy múa, khách và chủ cung hát cùng múa, vui vẻ với nhau. 
Việc chọn lá trà, cốc trà, khay trà của “tam đạo trà” đều được ky 
công chế biến riêng, lễ nghỉ dang trà tổng cộng có 18 bước, 
Mỗi lan uỗng một loại trå, đếu có hai cô gái hoặc hai cậu соп 
trai dän tộc Bạch rót trả cho khách, một người bung khay tra, 
người kia tiến hành “lễ dâng trà” với khách, hai tay bưng cốc 
trà trên khay dàng cao ngang lông mày, thể hiện sự kính trọng 
với khách. 

Trà không những có thể nói thay lời chào mừng, mà trên 
quan trường đời Thanh còn thịnh hành một phong tục “bung 
trà tiên khách” Trong gia đình quan lại có khách tới theo lễ 
nghi sẽ pha trà đãi khách, có diéu uống trà và uống rượu 
không giống nhau, chủ nhân có thể khuyên khách dùng trà 
nhưng không như cách mời khách uống rượu, không nâng 
cốc trà cùng cạn cốc với khách. Khi chủ nhàn không thích vi 
khách đó tới thăm, hoặc có việc cần giải quyết gấp, do vậy 
mong khách ra về sớm, họ sẽ nang cốc của mình lên, khuyên 
đối phương uống trà. Khách sẽ hiểu ý và đứng dậy ra về. 


UỐNG TRÀ VÀ HÔN NHÂN 


Hỏi thứ hai mươi lam ở trong tiểu thuyết cổ điển Trung 
Quốc “Hồng lâu mong’, Phượng tỷ tặng Lâm Đại Ngoc hai âu lá 
trả, và ví von nói: “Cháu đã nhận lá trà nhà ta sao van chưa làm 
dâu nhà ta chứ?" Uống tra sao lại liên quan tới hồn nhân chứ? 

Trong kinh điển “Chu dịch” của Nho gia cổ đại, có ghi: “Có 
trời đất sau đó có vạn vật, có vạn vật sau đó có nam nữ, có nam 
nữ sau đó có vợ chóng, có vợ chóng sau đó có cha con, có cha 
con sau đó có quân than, có quân thần sau đó có thiên hạ, có 
thiên hạ sau đó có lễ nghĩa theo trình tự. Hôn nhân được coi 
là nền tảng của thể chế đạo đức, do đó tính lâu dài và tính bên 
vững của hôn nhàn được coi trọng hơn cả. Khi dàng sinh lễ 


Pha trả hoa 
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phải tặng chim nhan làm lễ vật, tượng trưng kë vai sát cánh, chung thủy một 
lòng. Cùng với trà đã đi vào trong cuộc sống, trà dẫn dẫn thay thế chim nhạn 
tượng trưng cho tình cảm tốt đẹp, trở thành lễ vật làm sính lễ tốt nhất. Bởi vì 
thời cổ đại trồng tra đều áp dụng phương pháp gieo hạt trà, chứ không phải 
cấy ghép cây trà, do vậy con người dùng trà để gửi gam tâm nguyện tốt đẹp, 
hi vọng con gái sau khi gà chóng có thể giống như cây trà, dam chổi nảy lộc 
mọc rễ ở gia đình nhà chóng, cho đến cuối đời. Nếu con gái lay chong khác 
(tái hôn), ging như “nhận trà hai nhà? sẽ bị người ta coi thường. 

Bat dau từ đời Tống, quan hệ giữa trà và hôn lễ cang mật thiết hơn. Sinh 
lễ còn được gọi là “trà lễ; đem sinh lễ dam hỏi còn được gọi là “hạ trà; nhà gái 
sau khi nhận sinh lễ gọi là “ăn tra’, đáp lễ thường dùng trai cây, có lúc cũng có 
thẻm trà. Đến nay nhiều vùng nông thôn ở Trung Quốc cơi đính hôn là “nhận 
trà” coi tiền sinh lễ đính hôn là “trà kim". Nếu hai bên trai gái đều đồng ý thi 
sẽ hẹn thời gian thành hên, hôn lễ luôn mời khách khứa họ hàng láng giéng 
gần xa, bày yến tiệc lớn, trong đó trà, rượu, và đội nhạc là không thể thiếu. 


Uống trà trở thành cái cớ hay nhất của nam nữ khi hẹn hò. Ở Hồ Nam, 
trà cũng là công cụ tìm hiểu tình ý tốt nhất của nam nữ. Khi nam đến nha gai 
xem mặt, nếu người nữ để ý tới người nam thì sẽ đích thân bưng một cốc trả 
ra; nếu người nam vừa y với vợ tương lai của mình thì sẽ nhận cốc trà và uống 
cạn. Không những vậy, khi dạm hỏi ngỏ lời, xem mặt, vào động phòng đều 
có trà bên cạnh góp vui. Đời Thanh, lễ nghi kết hôn được diễn biến thành “lễ 
tam trà” có hệ thống hóa, tức là “hạ trà” khi cầu hôn, “định trà” khi tiến hành 
hôn lễ và “hợp trà” khi động phòng. 


Cho ай là sau khi kết hôn xong, trà vẫn có tác dụng trong việc ón định 
tổ chức gia đình, bồi dưỡng tình cảm vợ chồng. Ở Ninh Ba, Chiết Giang có 
tập tục “trà rễ mới” nam nữ thanh niên sau khi kết hôn, con rë lan đầu tới 
nhà bố mẹ vợ đều được khoản đãi nhiệt tình, thường người nhà sẽ dâng 
2 -3 lan trà cho con rể, người giàu có một chút sẽ dang 7 - 8 lan. Trà gui gam 
hi vọng vào con rễ, mong những ngày sau kết hôn cho dù xuất hiện mâu 
thuẫn trong cuộc sống nhưng khi con rë nhớ lại sự ап can của bố mẹ vợ năm 
xưa sẽ đối xử tốt với con gái mình. 


PHƯƠNG PHÁP UỐNG TRÀ THÚ VỊ 


Đất đai Trung Quốc rộng lớn, trong quá trình phát triển lich sử lau đời 
đó, người ở những khu vực khác nhau hình thành nên phong cách uống trà 
cũng khác nhau. “Lôi trà” là cách uống trà truyền thống của người Khách gia ở 
Hỗ Nam, Giang Tay, Phúc Kiến, Quảng Đông; người Khách gia thích uống Lôi 


1 Tiền trà nước, 
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Nước rot từ trên cao xuống, vừa dë qiảm nhiệt dó, vừa để trà nở (Hoàng Nhuë cung сар) 
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trà, thậm chi còn coi chế biến Lôi trà làm một trong những chỉ tiêu đánh giá 
xem người vợ có đủ ưu tú hay không, các cô gái người Khách gia nếu không 
biết đập lôi trà thì có nguy cơ không lấy được chóng. 


Thường thì trong các gia đình người Khách gia đều có một bộ dụng cụ 
“bảo bối” để đập Lôi trà: “lôi bát” bằng gốm, “gậy lôi” bằng gỗ và “mudi múc” 
được làm bằng trúc để vớt các tạp chất. Cho lá trà, đậu nành, lạc, ngô, vừng, và 
gừng tươi vào bát, thêm một ít nước sôi để nguội, dùng “gậy lôi” nghiền nát, 
rồi dùng mudi hót váng, như thé này sẽ chế biến ra “Lôi trà cước tử” đậm đặc 
giống cách làm men rượu hoặc dung dịch nước uống ở dạng cô đặc. Lôi trà 
cước tử cất giữ trong lọ sành, khi uống thì тис vài thìa ra, pha bằng nước sôi 
là có thể có một cốc lôi trà thơm ngon vừa miệng, hương vị đậm đà khó quên. 


Người Quảng Đông nổi tiếng thích “uống trà sáng” Mac dù gọi là “trà 
sáng” nhưng không phải uống vào buổi sáng, trà sáng của người Quảng 
Đông bắt đầu từ sáng sớm, có thể kéo dài đến 2 - 3 giờ chiều. Trong trà lầu có 
nhiều loại trà để khách lựa chọn như trà O Long, trà xanh, Hồng trà, trà hoa, 
còn cung cấp một số điểm tâm như bánh bao xá xíu, há cảo, xíu mại, hoành 
thánh. Người uống trà sáng vừa nhàn nhã nói chuyện, đọc báo, vừa chậm rãi 
thưởng thức điểm tâm, uống trà. Uống trà sáng được coi là một hình thức xã 
giao hoặc thư giãn. 

Tứ Xuyên là nơi phát nguồn của trà Trung Quốc, cũng là khu vực có 
nền văn hóa trà phát triển cao độ. Đi trên phố Tứ Xuyên, chỗ nào cũng có 
thể thấy quán trà. Người Tứ Xuyên thích uống trà bảng tách, một bộ tách 
chia thành thuyền tra, nắp tra và bat trà, phán lớn làm bảng sứ. Thuyền trà 
là dụng cụ để đặt bát trà, có tác dụng cách nhiệt. Nắp trà là phát minh vĩ đại 
nhất trên phương diện thưởng thức trà của người Tứ Xuyên, tác dụng của 
nó rất nhiều: Có thể đậy trên bát trà tạo thành không gian kin, để lá trà mau 
ra vị; khi uống có thể gạt lá trà nổi trên bát; khi miệng khát nôn nóng muốn 
uống có thể đổ nước trà ra nắp ấm để nguội nhanh, khi uống hết nước trà 
trong bát rồi, muốn tiếp tục uống nữa thì lật ngửa để trên bát trà, ngụ ý kêu 
phục vụ châm thêm nước. Người Tứ Xuyên cho rằng, dùng dụng cụ bằng sắt 
và bằng chì đun nước sẽ làm ảnh hưởng tới vị trà, do vậy phần lớn đều dùng 
âm đồng vời dài đun nước. Khi pha trà, những nhàn viên chuyên phụ trách 
việc cham thêm nước cho khách sé nhac cao ấm trà bang đồng, một dòng 
nước bay thẳng vào bát trà, khi sắp đầy chỉ can lắc nhẹ tay một cái là dòng 
nước ngừng lại ngay, một giọt cũng không rơi ra ngoài. Khách đậy nắp bát 
tra, đợi thưởng thức. 

Người dẫn tộc Tạng uống trà rất giống người đời Đường ở thời đại của 
Lục Vũ, không cần pha trà, mà đun trà, khi đun trà còn cho thêm muối. Ngạn 
ngữ dàn tộc Tạng nói: “Trà không mudi thì nhạt như nước, người không tién 
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Dùng êng trúc xanh làm thành dung 
cụ uống tra (Hoàng Миё cung сар) 
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thi nhu quỷ” Không những thêm muối mà ho còn thích thêm 
nguyễn liệu khác vào trong trà. Người dän tộc Tạng coi trọng 
nhất chính là trà bơ, thường gia đình dân tộc Tạng déu có bình 
trà chuyên dùng để chế biến trà bơ, cho nước trà pha sẵn vào 
trong bình, thêm bo, mudi, trứng gà, hó dao, dùng chiếc gay 
bảng аб có lỗ tròn bên dưới đánh lên đánh xuống, khuấy đều, 
cho đến khi nước trà và bơ hòa vào nhau, trở thành trà bơ 
thơm ngọt mịn màng, hương vị thơm ngon kéo dài hồi lau. 
Dẫn tộc Tạng sóng trên núi cao lạnh léo, món tra bơ xua tan 
khí lạnh, bổ sung năng lượng, còn có thể giúp môi không bị 
khó në, do vậy được người dàn tộc Tạng rất yêu thích. 


PHONG NHÃ TRONG CỐC 


Xưa nay văn nhân nho sĩ đều có mdi duyên khó lý giải 
với trà. Thời cổ, mỗi lan tới mùa hái trà, văn nhàn thích gửi trà 
mới cho bạn bè ở xa, thể hiện sự thương nhớ. Khi tụ tập, trà 
và rượu là thức uống trợ hứng khi ngam thơ, làm câu đối. Đời 
Đường, mỗi năm tới mùa xuân chọn trà, quan địa phương đều 
đích than giám sát, và tổ chức tiệc trà mỗi năm một lán, tài tử 
danh sĩ sẽ tụ họp lại, trở thành một giai thoại đẹp được người 
đời truyền tụng. Đến đời Tổng, tiệc trà thịnh hành cả nước, rất 
nhiều văn nhân có cùng chí hướng với nhau thường xuyên 
tổ chức tiệc trà, lần lượt mời nhau, ai cung cấp trà chất lượng 
kém, nước trà pha ra không ngon déu bi phat. 

Trà là đối tượng của sáng tác, miêu tả của văn nhân từ 
bao đời nay, từ xưa đến nay, thơ ca, hội họa, thư pháp lay trà 
làm chủ để nhiều đến không kể hết. Trong con mắt văn nhân, 
trà có tính chất cao sang, hương vi lau dài, là tượng trưng cho 
tình cảm tốt dep. Trà gui gam lý tưởng đạo đức của người 
Trung Quốc. Chính vì thể, tặng tra chính là cách thức quan 
trọng thể hiện tình cảm giữa các văn nhân nho sĩ với nhau, 
được coi là món quả cao sang. 


Không những bạn bè chiến hữu nhờ vào trà để vun đắp 
tình cảm, mà những người xa lạ cũng vì trà mà có tiếng nói 
chung và thản nhau. Nhà văn nổi tiếng đời Minh là Trương 
Đại (1597 - 1679) thường xuyên nghe bạn bè nhắc tới, một 
cụ già họ Man có kỹ thuật nấu trà rất điệu nghệ, ông liền đích 
than tới thăm, cụ già vừa nhac thấy Trương Đại, đột nhién nhớ 
tới mình quên mang gậy nên vội va quay về, Trương Đại kiên 
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nhàn chờ đợi. Ông cu lấy gay xong thay Trương Đại van ở đó 
liền lấy làm ngạc nhiên, Trương Đại nói rõ mục đích đến đây và 
nói nếu không uống được trà của ông cụ thì nhất định không 
về. Ong cụ nghe xong lấy làm vui mừng liền dẫn ông tới 
phòng trà, sau đó nhanh chóng pha trà. Trương Đại tỉnh thông 
trà đạo lién nói chính xác lai lịch của các dụng cụ uống trà, trà 
và nước, ông già rất vui mừng và từ đó trở thành đôi bạn vong 
nién của Trương Đại. 


Văn nhân nho sĩ yêu trà, hiểu trà và coi trà làm thú vui 
như thé còn rất nhiều, nhà thơ đời Đường là Bạch Cư Di cũng 
là một trong số đó. Bạch Cư Dị uống trà thành nghiện, trong 
thời gian làm quan ở Hàng Châu thường xuyên uống trà với 
các vị sư ở địa phương, ông viết hai mươi may bài thơ về trà. 
Nhiều người chép lại thơ của Bạch Cư Di, mang ra ngoài chợ 
đổi lấy trà, điều này đối với một người yêu trà như Bạch Cư Dị 
mà nói, cũng là một việc rất Am lòng. 


THÚ VUI TRONG TRÀ QUÁN 


Dùng từ “trà quan" dé chỉ nơi công cộng cung cấp cho 
khách nơi thưởng thức trà, nghỉ ngơi, giải trí, bat dau có từ 
đời Minh, sau đời Thanh thì trở thành cách nói thông dụng. 
Trên thực tế sự ra đời của trà quán khá sớm, ở đời Đường đã 
xuất hiện và trở thành một nơi không thể thiểu. Trà quán có 
thể nói là hình ảnh thu nhỏ sống động của văn hóa trà Trung 
Quốc và đời sống thư giãn tỉnh than của người Trung Quốc. 


Văn nhắn thời xưa tụ tập hai ba người tri ky, hoặc đun trả 
bên suối đá, hoặc thưởng thức tra trong rừng trúc, ngam tho, 
ngắm gió trăng, day là một mặt của văn hóa trà; trong dân 
chúng trà cũng phổ biển nhưng không có ý nghĩa như thể. 
Văn nhàn coi việc uống trà là thưởng thức trà, cho rằng tu 
ừng ực làm mất đi sự thú vị của việc thưởng thức trà. Nhưng 
bá tanh trong cuộc sống hàng ngày lại coi trà làm thức uống 
giải khát. Từ cuối đời Minh trở về sau, khắp phố Bắc Kinh xuất 
hiện “tra bát” chỉnh la một trong những vi dụ van hóa phong 
tục uống tra, nơi uống tra chỉ bày một hai chiếc bàn lớn, máy 
cải ghế con, bài trí vô cùng đơn giản, lá trà rất rẻ, khi uống 
dùng loại bat sử thỏ. Công nhẫn lao động mệt nhọc hoặc 
lu khách đi đường dai dừng chan trước quản tra nghỉ ngơi 


“Trà bách hí” 


Đời Tổng sản sinh ra mot 
loại ky thuật độc đáo 
trang trà đạo, khi đỏ до! 
là "trà bách hí". Người sở 
trường về kĩ thuật này 
dùng một cái muỗng trả 
ngoáy một cái là có thể 
biến thành vỏ số hình thù 
trên mặt nước trả, được 
gọi là "nghề thông thắn”. 
Trong dé các cao thủ co 
thể viết chữ viết thơ trên 
bë mặt nước trả, gan như 
phép thuật, có thể thấy 
kỹ nghệ trà của người đời 
Tổng như thế nào. 
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Những người thích trà, it nhiều gi trong lúc thưởng thức trà cũng sẽ cảm nhận được 
một tam hên tĩnh lặng, thuần khiết. (Ảnh do Hoàng Nhué cung cap) 
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tránh nang, cam bát trà lën uóng hët mêt hoi, dung mu bàn 
tay, cổ tay áo lau nước tra còn vương trên miệng, cũng là một 
phong cách thu vị hào sáng khác. 

Đời Tống là thời ky hưng thịnh của văn hóa tra Trung 
Quốc, quan trà phổ biến tới nông thôn, hau như ngang bằng 
với số lượng quán rượu. Đến đời Minh, số lượng quán trà đã 
vượt qua quán rượu. Quán trà đời Tống thích treo tranh chữ 
của người nổi tiếng để trang trí, bên trong cam nhiều hoa, 
còn bày giá hoa nữa, trồng đủ loại cây cỏ kỳ lạ quý hiếm để 
thu hút khách hàng. Sau đời Thanh, văn hóa phương Tay du 
nhập vào Trung Quốc, quán trà cũng có phong cách mới, 
xuất hiện nhiều quán trà kiểu Tây rất to và trang trí rất đẹp. 
Một số quản trà mở ở ngoại ó có phong cảnh nên thơ, khung 
cảnh trang nhã tĩnh lặng như dưới dàn bau có hoa leo, vườn 
nho, bên hó nước, mùa xuân dã ngoại đạp thanh hái hoa, 
mùa hạ tĩnh tâm tránh nẵng, mùa thu ngắm lá rụng bay bay, 
mùa đông đạp tuyết tim mai, bốn mùa luân phiên; khách 
uống trà không những có thể thưởng thức vị ngon của trà 
mà còn có niém vui xa rời chốn hồng tran cuộc sống. Người 
hiểu trà, yêu trà kinh doanh quán trà, sẽ mang lại cho những 
vị khách của mình sự ấm áp khi đặt chan vào quán. 

Chức năng dau tiên của quán trà là uống trà, ngoài việc 
thé hiện trà nghệ ra còn không ngừng giới thiệu sản phẩm 
mới để đáp ứng nhu cầu của khách uống trà. Mùa đông luôn 
phải thêm các món bó dưỡng vào trong trà để chống lạnh 
cho khách, mùa hè phải thêm đồ hạ nhiệt, tránh nóng, còn 
bán thêm một số thức uống giải khát lạnh như chè đậu ngọt, 
rượu dừa, nước mơ ngâm, nước đu đủ, những thứ cho thêm 
vào để tám bổ chống lạnh hay hạ nhiệt đó cũng phải tương 
thích với vị trà, tránh pha hoại vị trà không thì hỏng chuyện. 
Những quán trà tinh tế cũng không dam cau thả trong việc 
chọn lựa dụng cụ trà, cách làm cơ bản nhất là các loại trà 
khác nhau thì phối với dụng cụ trà khác nhau, kĩ lưỡng hon 
nữa là cung cấp cho khách một số dụng cụ uống trà không 
có bày bán trên thị trường, và nhất là đặt làm những dụng cụ 
trà, dụng cụ pha trà độc đáo để thể hiện sự hiểu biết văn hóa 
trà sau rộng. 


Để tranh giành khách hàng, nhiều quán trà thường có 
một số hoạt động giải trí. Một hình thức xa xưa nhất còn lưu 


Uống trà và khung cảnh 


Sau dòi Tổng, uống trà luôn 
được các giai cấp trí thức và 


các quan lại coi là một hình. 


thức tao nhã hưởng thụ về 
mặt tinh than, do đó cũng 
dai hỏi cao về khung cảnh 
môi trường xung quanh khi 


uống trà. Sạch sẽ là nguyễn. 


tắc quan trọng đầu tiên, 
yêu cầu хау ban công, gian 
phòng tĩnh mịch, cửa số sảng 
hoặc trong chùa chiến đạo 


quán có thé nghe thay tiếng. 


giỏ, có thể ngắm sông, trắng. 
Người uống trà có thể ngồi 
thiền thành hàng, hoặc ngâm 
thơ làm thơ, hoặc nói chuyện, 
hoặc đọc sách. Những người 


thích uống trà một minh tất 


nhiên. cũng không it, nhưng 


có thể cùng với hai ba người. 


bạn thản của mình cùng 
uống trả chia sẻ thì càng vui 
hơn. Do vậy đến thời hiện đại 


các quan tra trong thành phố 
vẫn thích không khí thanh. 
tinh, phong cách trang. trí 
theo hơi hướm văn nhân cổ 


xưa, còn thưởng xuyên đốt 
nến thơm, dùng tiéng đàn, 
bụi trúc tạo không khí khi 
uống trà. 





Một góc quán trà được trang trí cầu kỳ 
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Phong tuc va thú vui khi uéng Trà 





Quan tra chu y tới cách bai tri 


giữ cho đến bay gid là mời nghệ nhàn thuyết sách đến quán 
trà để bình sách. Nội dung bình sách được ưa thích nhất là 
câu chuyện lịch sử, truyền thuyết than quái, chuyện tình 
yêu tài tử giai nhân. Người thuyết sách ăn nói phải giỏi, câu 
chuyện được kể phải sinh động như thật, hấp dẫn. Một cuốn 
sách hay có thể ké hai ba tháng, người kể chuyện luôn dừng 
lại ở những đoạn người nghe đang mong ngóng nhất, thu 
hút người nghe ngày mai lại tới nghe câu chuyện xảy ra thé 
nào, rất nhiều trà khách đã trở thành thinh giả trung thành 
như thế đấy, thường xuyên tới quán. Trước đây khách đến 
uống trà nghe thuyết sách phải trả “tiền sách” cho người bình 
sách, bây giờ thường được tính vào tiên trà nước, nhưng nghĩ 
tới việc đến những quán trà cao cấp có môi trường yên tĩnh 
trong lành thưởng thức trà và bình sách thể này thì khoản 
tiền đó cũng không hé cao. Bình sách có ảnh hưởng lớn đến 
tiểu thuyết truyền thông Trung Quốc, có một dạng “văn học 
giải nghĩa” được sinh ra từ đầy. 


Không thể coi nhẹ cống hiến của quán trà với hí kịch 
Trung Quốc, thậm chí có người nói: “Hí kịch là một môn nghệ 
thuật được chảy ra tử nước trả. Quản tra không những là nơi 
cho những người bình sách thuyết sách, kể chuyện, mà còn 


là sản khấu diễn kịch. Cuối thể ky XIX, “Trà lau Quảng Hoa" ở ig 





Chu nhàn quan tra chú trong chat [uang kinh doanh së khiën cho mdi vi khách 
tùng дёп day uónq trà déu cam nhàn диас su tinh të dé 


Phong tuc va thú vui khi uéng Trà 


Bắc Kinh, “Dan Qué trà viên? “Thiên Tiên trà viên” ở Thượng 
Hải đều là những nơi biểu diễn kinh kịch nổi tiếng, thù lao 
diễn kịch do quán trà tạm ứng trước, người nghe vào cửa 
không сап vé, chỉ can trả tién trà. Dao cụ trong hi kịch còn 
có một loại trang phục gọi là “trà y” Tức là được lay từ cách 
ăn mặc quần áo của nhàn viên trong quán trà, đặc điểm là 
ảo ngắn vải bố xanh, cổ rộng, vạt áo, nửa thân, sau này trở 
thành quần áo chuyên dụng để đóng các vai nhàn viên trong 
các quản trong hí kịch. 


Quán trà không phải lúc nào cũng ón ào, có “thanh trà 
quán” với sự đơn giản, yên tĩnh là điểm đặc sắc, vì thể rất 
nhiều người coi quán trà là nơi bàn chuyện hợp tác, công 
việc. Một số nơi ở Tứ Xuyên còn có phong tục “trà giảng hòa? 
nếu xảy ra chuyện xích mich về nhà cửa, đất đai, hôn nhàn, 
ba tanh cho rang lên quan phủ trinh bay qua phiến phức, 
nên luôn mời người có đức cao vọng trọng đến diéu giải, 
day chính là “án tra giảng hòa” Khi “an trà giảng hòa” hai bên 
có chuyện sẽ mời người hòa giải có chủ kiến, uy tín, sau khi 
cùng vào quán trà thì hai bên sẽ làm lễ rót trà cho tất cả trà 
khách, sau đó trình bày yêu cau và lập trường của hai bên, 
sau khi hai bên trình bày xong, người hòa giải sẽ dựa theo lời 
trần thuật của hai bên để phán xét. Thường thì một khi quyết 
định được đưa ra, hai bên phải tuan thủ vô điểu kiện, bên 
đuổi lý sẽ phải chịu tién tra hòa giải lan này, giống như trả 
tiền tó tụng. “Ăn trà giảng hòa” là một phương pháp hòa giải 





e = У KS i WC | Quản tra là пої nghi ngoi quan trong 
tranh chấp trong dân gian, nhưng có lúc hòa giải thất bai, trong đô thi hiện đại 


mau thuẫn hai bên không được giải quyết, ngược lại còn ác 
liệt hơn, khiển sự việc càng to chuyện hon, do đó dau thé ky 
XX, nhiều quán trà déu bị quan phủ dán dong chữ “nghiêm 
cấm hình thức trà giảng hòa? trở thành một hiện tượng quán 
tra trong thời kỹ lịch sử nhất định. 


Quán trà không những là nơi quan trọng để giao tiếp, 
tìm hiểu mà còn có một dịch vụ phục vụ đặc biệt, là dang trà 
lễ giúp khách. Trung Quốc thời xưa cho dù chuyện hiểu hi, ma 
chay, cưới hỏi déu có thói quen tặng trà, nhưng nhiều người 
do công việc bận rộn có thể bỏ qua thời cơ tặng trà mà thất 
lễ với bạn bè, người quen, có một số trà quán hiểu được nỗi 
khổ của khách nên đã thay khách, mỗi khi tới ngày lễ tết hoặc 
ngày vui mừng tiệc tùng thì déu tặng trà tới nhà mà khách chỉ 


Quản tra Tứ Xuyên mang dam hai thở của cuộc sống 
[Tran Cam chụp, ảnh do Kho dữ liệu tap chi Du lịch Trung Quấc của Hong Kông cung сар) 





Phong tuc va thú vui khi uéng Trà 


định, thay khách thể hiện lời chúc mừng hoặc thăm hỏi, góp phan 
trong việc tạo dựng mỗi quan hệ tốt dep. 


Quan trà cung cấp cho khách nhiều món ăn vặt truyền 
thống có tu lau đời, nhiều người khi bận rộn thường đến quán 
trà ăn điểm tâm và uống trà, thức ăn của quán trà rất nhiều, có 
đậu phụ khô, bánh nướng giòn, nem, màn thấu đường, hoành 
thánh, tiện lợi nhanh chóng. 


Trả quản là một xã hội thu nhỏ, cũng là nơi con người trao 
đổi mọi thông tin. Trung Quốc có một vở kịch nổi tiếng cũng 
lấy bối cảnh, chủ để về trà quán, kể về sự hưng thịnh và suy 
vong trong suốt gần nửa thế kỷ từ 1898 đến 1945 của trà quản. 
“Trà quản” là vở kịch do Lão Xà (1899 - 1966) sang tác vào năm 
1956. Cả vở kịch có hơn 70 nhàn vật bao gồm chủ quán, phục 
vụ, thai giám, người mai mdi, nhà tư bản, nghệ nhân bình sách, 
ông coi tướng, lính đảo ngũ, kẻ đánh thuê giang hỗ..., cơ ban là 
bao hàm tất cả các tầng lớp của xã hội. Tác phẩm này chia làm 
ba тап, xảy ra ở ba thời đại khác nhau, trong vở kịch không có 
những cảnh lịch sử hùng tráng, chỉ là dùng cách kë lại những 
cảnh ngộ của các nhân vật khác nhau ghé qua quán trà, để phản 
ánh những đổi thay của một giai đoạn trong lịch sử xã hội Trung 
Quốc. Cảnh trong vở kịch chỉ giới hạn ở trong quản trà, quán trà 
khi đó có thé mua được món điểm tam như “mi thịt bam"; quán 
trà không những là nơi uống trà, mà còn là không gian công 
cộng để dân chúng giao lưu với nhau. Khách uống trà có thể tự 
mang lá trà tới; khách quen có thể nợ tién; người bình sách và 
quản trà cùng dựa vào nhau để sinh tốn như một tấm gương, 
nhân tình thế thái, tâm tư tình cảm cũng thể hiện rõ trong tấm 
qương này. 


Ở xã hội Trung Quốc ngày nay, quán trà dù không nhiều 
hơn quán rượu như thời nhà Thanh, nhưng quán trà đối với 
người Trung Quốc lại như quán cà phê với người phương Tay, là 
nơi nghỉ ngơi thư giãn được mọi người ưa thích, là nơi để diễn 
ra các mỗi quan hệ xã giao, văn hóa trà quán cũng hòa nhập vào 
lần sóng van hóa tiêu dùng. 

Đi trên những con phổ ở Trung Quốc, càng ngày càng có 
nhiều quán trà mang phong cách riêng rất cá tính xuất hiện 
trong tầm mắt mọi người, những quán trà này đều xây theo mó 
hình các vườn cảnh vùng Giang Nam bài trí có chiếc cầu nhỏ với 
dòng nước chảy, đình đài lau các, đường hoa khúc khuyu, cửa 
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vòm và hành lang quanh co theo kiểu vườn cảnh Trung Quốc; 
hoặc trang trí thành một góc nông thôn yên tĩnh xa rời phố thị 
On ào; hoặc thiết kế trang trí hiện đại theo phong cách phương 
Tây, đi trước thời đại phong cách mới mẻ. Bước vào quản trà 
với những phong cách độc lạ khác nhau, bên tai vang lên tiếng 
nhạc du dương nhẹ nhàng, ngửi mùi hương trà nhè nhẹ thoang 
thoảng, hoặc trò chuyện tam sự với đôi ba người bạn thân, hoặc 
một mình ngồi yên tĩnh nhằm nhi tra, tan hưởng sự yên tinh và 
day ý thơ. 


So với việc thưởng trà, may năm gần day cà phê lọt vào danh 
sách tiêu dùng trong cuộc sóng thành thị Trung Quốc, nhưng do 
loại cà phê “hòa tan” tiến vào thị trường Trung Quốc quá sớm và 
chưa kịp để người dân Trung Quốc hiểu về các loại cà phê khác 
nhau, phan biệt được nơi sản xuất khác nhau. Cũng chính vi vậy cà 
phê sản xuất ở vùng Vân Nam và Hải Nam Trung Quốc cũng chưa 
được thị trường nội địa đón nhận. Cho dù có một bộ phận nhỏ 
người thành phố ở Trung Quốc nhất định phải uống cà phê vào 
buổi sáng, nhưng sự phổ cập của cà phê cũng chỉ dừng lại ở mức 
như một nhu cau tiêu dùng thời thượng. Ó thành phố, giới công 
sở coi việc uống cà phê như một hình thức giao tiếp, hẹn bạn bè 
uống cà phê ở tiệm cà phê, gọi một ly cà phê trò chuyện đôi chút 
với nhau, văn hóa cà phê đang dẫn dẫn trở thành một nét văn hóa 
thịnh hành ở các thành pho Trung Quốc. 
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Trung Quốc là quê hương của trà, trong trà, chế biến trà, uống trà đều di 
đầu thiên hạ. Do công nghệ chế biến trà Trung Quốc khác nhau nên trà 
được chia làm sáu loại lớn bao gồm: trà xanh, Hồng trà, trà Ó Long, Hac 
trà, Hoàng trà và Bạch trà. Có người nói, trà xanh đại diện cho khí tiết của 
nhân sĩ vùng Giang Nam, thoang thoảng mùi hương; Hong trà lại nhã 
nhàn, dịu dàng, an nhàn, tĩnh lặng; trà Ó Long ví như người tu hành giữ 
hương lâu; Hắc trà tượng trưng cho bậc tiền bối trí tuệ, hương vị phẳng 
phất đọng lại rất lâu... Người Trung Quốc tin rằng, trà là loại thức uống 
có thể giúp con người kéo dài tuổi thọ, có thể khiến con người tránh xa 
bệnh tật và đau khổ. Khoa học hiện đại đã chứng minh trà có hơn 100 
thành phần hóa học, trong đó có một số nguyên tê vi lượng có thể bổ 
sung chất dinh dưỡng cho cơ thể, có một số loại có chức năng trị bệnh, 
phòng bệnh. 
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